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LE  NOVVEAV 


CVISINIER 

O  V  IL  EST  TRAITTE' 
DE  LA  VERITABLE  METHODE 

pour  apprëffcer  toutes  fortes  de  Viandes  ? 
Gibbier,  Volatiles,  Poilîbns >  tan£ 
de  Mer  que  d’eau  douce  : 

Suivant  les  quatre  faisons  de  l'Annie 

Enfemble  la  manière  Je  faire  toutes  fortes  de  Patif* 
ieries  ,  tant  froides  que  chau des  ,  en  perfection, 

pdr  le  Sienr  PIERRE  DEL  rN  E  ,  Efcuyer  d.$ 
Cutfine  de  feu  Aionfienr  le  Duc  de  A^ohatto 

SECONDE  EDITION* 


A  PARIS, 

Chez  PIERRE  DAVID,  fur  le  Qu  a  y 
&  proche  la  grande  porte  des  Augufhns , 
.au  Roy  Dauid. 

~~  M.  DC.  L  l  X, 

~  Aueç  Pnuilcçe  du  Rf* 

■l 


A  monseignevr 


MESSIRE 

IACQVES  AMELOT 

CHEVALIER.,  MARQVIS 
DE  Mavregard  Amelot, 
Seigneur  du  Mefnil  Madame- 
Ranfe ,  Carnetin,  Nanteuil ,  Con- 
feiller  du  Roy  en  fes  Confeils,  & 
Premier  Prefidenten  fà  Gourdes 
Aydes  à  Paris. 

ONSEIGNEVR. ] 

Les  hommes  ri ont  rien  dejibeau 

qiivne  jufte  recorwoijfance  , 

quand  on  les  voit  porter  du  rejfen • 
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tinrent  et  dm  bien  fait  on  peut  df 
re  quils  ont  vue  vertu  qui  les  met 
à  couuert  des  reproches  que  l’on 
fait  à  i ingratitude.  Vous  mauezj 
fait  quelque -fois  thoneurde  vous 
feruir  de  moy  pour  ta  fat  forme- 
ment  des  Viandes  qui  deuoient 
couurir  voflre  Lad  le  ;  I e  puis  dire 
que  ïay  trouuêchez^  vous  le  fecret 
de  contenter  vngouft  difficile ,  la 
pofterité  fe  plaindrait  de  moy  fie 
temportois  du  tombeau .  le  me 
fiais  donc  te folu  de  le  comüniquer 
MTùblicafîn  d'obliger  vne infi¬ 
nité  de  personnes:  ^Cais ,  Mon - 
,  comme  c  efi  en  votés  fer- 
i  ’ ay  trouué  cette fcience,  il 

ne fer  oit  pas  raifonnable  que  (en 
voulujfe  tirertousles  auantages . 
Les  délicats  en profteront ,  tlfaui 
quils fe fomiehnent  de  vous  par- 


ewnetir 
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fny  leurs  te  [tins  , 

y  /  y,  J 
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ils  vàus 

WX^W  *'*y*  Ut.SIÇl 

hemjjent  tout  autant  de  fois  que 

mes  ragoufts  refueiüeront  leurs 
appel />$  Pourmoy  ie  feray  [atis- 
fait  fi  vous  me  faites  l'honneur 
d* agréer  ma  reconnoiffance  fi 
vous  approuue 2^  que  idye  mis  vo- 
Jïre  lüuftre  Nom  au  frontispice 
dvn  Ouurage  qui  ne  mentait  pas 
de  le  porter.  V* 711s  auet>  vne  hon¬ 
te  qui  donne  beaucoup  d’éclat  a  ld 
gloire  des  autres  vertus  que  vous 
pojfedeZiy  vous  la  fereT^  paroi  (Ire 
en fon lufîre  en pardonant  d  la  té¬ 
mérité  que  ï a  y  eu  e  de  m'ofèr 
adrejfer  à  vous  3  £5*  pim  encor  en 
m  accordant  laglorieufe  qualité  , 


MO  N  S  El  G  N  EVKy 

T)e  roflre  tres-humhle  &•  très-  oleïfianf 

ftrmteur  PÏERRÈ  DE  LVnE . 


AV  L  e  C  T  e  V  R. 


AMy  Le&eur  ie  te  donne  ce  pe¬ 
tit  Ouurage  de  ma  façon  s 
non  pour  en  tirer  de  la  vanité  ny 
autre  vtilité  que  la  tienne,  en  cas  que 
tu  y  trouue  quelque  lorte  de  fatis- 
faddion  ;  &  n  eftoic  que  i’ay  elle 
commande  par  des  perlonnes  qui 
ont  beaucoupde  puiflance  fur  mon 
efprit ,  ie  n’aurois  iamais  pris  la  li¬ 
berté  de  le  mettre  en  lumière,  bien 
que  la  diuerfitéde  beaucoup  de  bel¬ 
les  choies  pouuoic  iuftement  me 
rendre  criminel  de  ceux  qui  ne  font 
pas  fi  auancez  que  moy  en  cette 
matière  ;  faits  sil  te  plaid:  reflexion 
fur  tant  de  ieunes  gens  qui  cou¬ 
rent  de  ville  en  ville  pour  attraper 
cette  belle  fcience  fi  requife  &  fi 
pompeule  dans  le  fiecle  ou  nous 
lommes  ,  ou  tant  de  célébrés  Per- 
fannages  ont  trauaillé  &  trauaillent 


encore  pour  la  perfectionner,  iene 
me  veux  pas  dire  vn  de  ceux-là  , 
mais  ie  te  diray  feulement  que  ie 
fuis  ton  feruiteur.  .Adieu. 


A  VT  K  T  AD  VIS  AV  LECTBVR 

neceffdire  àfçduoir. 

AMy  Ledeurie  vous  donne  ces  mots 
pour  vous  aduertir  que  le  pacquct 
d’afîailonnement  donc  ie  parleray  cy^ 
apres, foit  compoféd’vne barde  de  lard, 
vne  hboulette  ,  vn  peu  de  theim  5  deux 
clouXjferfeüiljperfîl,  6c  le  liés  aurc  vne  fif- 
felle  5  pour  les  îours  maigres  vous  en  pou- 
ués  autant  faire  n’y  mettant  point  de  lard. 

le  vous  prie  aulïi  de  vous  fouuemrde 
peler  le  citron  dont  vous  vous.feruirés,  6c 
le  picquer  de  deux  ou  trois  doux  de  giro¬ 
fle  j  ces  deux  fortes  d’alîailbnnemens  ionz 
fortvtilspourlesPotages,Entrées,Entre- 
mets,Ragoufl:s,Couilis,  Marinades  ,Eftu* 
nées,  Court-  boüillons,  6c  autres  choies. 

Pour  ce  qui  eftdes  garnitures,  comme 
piftaches,  vous  les  pouuds  peler  ou  mon¬ 
der  auec  eau  chaude ,  6c  les  mettre  dans 
l’eau  froide,  les  couper  pour  vous  en  fer- 


liir  :  couper  aufii  le  citron,  le  tenir  auffi 
dans  l’eau  ,  couper  lés  oranges  6c  les  tenir 
à  fec  ,  monder  la  grenade  6c  la  tenir  de 
mdme,  defo fier  les  oliues  6c  les  tenir  dans 
leur  eau,  les  câpres  dans  l’eau  tiede,  frire 
le  perfil  6c  le  poudrer  de  fei  6c  de  farine , 
le  pain  le  faut  palier  dans  des  œufs  battus 
afîaifonnés  de  fel ,  6c  poivre  ,  toutes  ces 

Eetites  garnitures  doiuent  eftre  prefles  à 
onne  heure.  Pour  ce  qui  effc  des  paftés 
de  riz  de  veau ,  de  roi&nons  de  bellier  , 
roy  es  gras,  êc  autres  petites  garnitures  ou 
entremets ,  le  plus  tart  que  vous  les  pour- 
rés  frire  eft  le  meilleur,  6c  faire  que  vos 
fritures  foient  bien  nettes. 

Pour  la  farine  frite  que  vous  trouuc- 
rès,  faiteS-là  de  la  forte  ,  mettes  du  lard 
fondu  6c  roux  dans  vne  terrine ,  eltanc 
bien  chaud  mettes  de  la  fleur  de  farine  de¬ 
dans  6c  la  remués  auec  vne  cuilliere  d’ar¬ 
gent,  eftant  rouffe  6c  cuite  mettésy  du 
boüilion,  6c  l’ailaifonnés  d’vn  pacquet  , 
vn  morceau  decitron  ,  comme  le  vous  ay 
dit  cy  douant,  fel,  6c  vn  morceau  de  tran¬ 
che  de  bœuf  roflie  ,  cette  compofition 
vous  peut  feruir  aux  Potages  bruns,  Ra- 
goufls ,  Entrées ,  Entremets ,  Sauces’,  6c 
autres  choies. 

J  R  a  i  t  t  % 
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TR  AITTE' 

DES  QVATRE  SAISONS 


d  e  l’A nnee: 

Dans  lequel  cft  contenu  la  méthode 
pour  apprefter  toutes  fortes  de 
V  iandes ,  G  ibier ,  V  olatiles  a 
Poiflons  tant  de  Mer 
que  d’eau  douce* 


Des  viandes  de  boucherie. 
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Quartier  de  Veau  de  derrière* 

■  Ëpovillez  le  manche 
d’vn  quartier  de  veau  de  der* 
riere  ,  le  lardez  de  gros  lart , 
afiàifonné  de  fel,  poivre^muf- 
cade  ,  fines  herbes  menues, le  piquez  de 
menu  lart ,  mettez  le  à  la  marinade  aue€ 
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’i,  Méthode  pour  imïtter 

vin  blanc  ,  verjus  >  Tel ,  vn  pacquee^vn 
morceau  de  citron,  deux  ou  trois  feuilles 
de  laurier,  ayant  eftévne  heureoudeux 
dans  le  vin  mettez  le  à  la  broche  &  le  fai¬ 
tes  cuire  à  petit  feu,  arofez  le  de  la  mari¬ 
nade,  &  y  mettez  vne  cuillerée  deboüil- 
lon  3  eftant  bien  cuit  mettez  le  dans  fa 
fauce  auec  champignons ,  deux  ou  trois 
anchois  ,  vous  y  pouuez  mettre  huiftres 
à  l’efçaillc ,  en  leruant jus  de  citron ,  puis 
le  garnir  de  ris  de  veau  piquez,  petits  pi¬ 
geonneaux  èc  tranches  de  citron. 

Quartier  de  veau  de  devant. 

Vous  pouuez  couper  le  manche  ou  le 
dépouiller.  Je  piquez  de  menu  lart  le 
faites  roftir.  Faites  làuce  auec  verjus ,  fa¬ 
rine  frite  &  câpres  ,  vn  jus  de  champi¬ 
gnons  ,  a  lîaifonncz  de  lèl ,  poiure  blanc  en 
leruant. 

Membres  de  mouton  piquez^ 

Leuez  la  peau  ,  les  faites  blanchir  fur 
le  gril  ,  piquez  de  menu  lart ,  faites  les 
roltir,  arolez  les  de  bouillon  adaiionné 
de  fel,poiure,Tnufcade ,  vd  pacquct,eflant 
cuit  faites  fauce  auec  le  dégouft  &  farine 
frite  3  vous  y  pouuez  mettre  câpres,  oli- 
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dans  les  quatre  faifons  de  V année.  $ 

«es  defoflees,  jus  de  citron  ,  en  feruant 
anchois. 

Vn  aloyau  de  bœuf  fe  peut  feruir 
auffi  dans  vn  ordinaire  ,  pourueu  qu’il 
foit  bien  gros  :  mais  eftant  cuit  coupez  la 
filet  par  tranches,  &  le  mettez  dans  foa 
fang ,  aflaifonnez  de  farine  j  Faites  vn  pa¬ 
quet  ,fel,  poivre  blanc,  vn  morceau  de 
citron  vert ,  vn  jus  de  champignons  ,  5c 
ne  le  faites  point  bouillir ,  mais  tenez  le 
chaud  i  Vous  y  pouviez  mettre  des  câpres 
en  feruant. 


^taniere  dlapprefler  le  Cerf ,  Biche  ,  Che~ 
ureüil ,  Dam ,  Sanglier ,  &  autre 
venaifon . 

Quartier  de  Cerf  \ 

Il  fe  peut  accommoder  de  la  forte,  lar¬ 
dez  le  de  groslart  ,alTaifonné  defel,  poi¬ 
vre  ,  mufcade,  clous  pillez,  &  le  piqués 
de  menu  lart  $  faites  le  tremper  dans  dun 
vin  blanc  ,  verjus,  fel  ,  vn  paquet ,  va 
rnorçeau  de  citron  vert ,  trois  ou  quatre 
feuilles  de  laurier  ,  le  faites  cuire  à  petit 
feu  ,  &  l'arofez  de  fa  marinade  5  eîtanc 
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4-  Méthode  pour  fruitier 

cuit  mettez  le  dans  Ton  dé^ouft  auec  fa~ 
rine  frite  pour  lier  la  fauce  ,  puis  câpres  , 
vinaigre  ou  jus  de  citronnée  poivre  blanc 
en  féru  an  t. 

Autrement . 

Piquez  la  longe  ou  l’efpaule  de  Cerf 
bien  menu  6c  l’enuelopez  dans  vne  fueil- 
le  de  papier,  eftant  cuite  faites  fauce  auec 
vinaigre  ^  farine  frite  ,  poivre  ,  mufeade, 
fel,  tranches  de  citron  ,  vn  peu  de  cha- 
lotte. 

Autrement. 

Le  morceau  de  Cerf  eftant  cuit  à  la 
broche  vous  le  pouuez  manger  à  la  fauce 
douce  :  mais  faites  de  la  forte  j  Prenez 
vn  verre  de  vinaigre  ,  lucre  ,  vn  peu  de 
fel,  trois  ou  quatre  doux  entiers,  canel- 
le  6e  vn  peu  de  citron ,  eftant  cuite  met- 
tez-y  vnpeu  de  farine  frite,  poivre  blanc 
ôe  jus  d’orange. 

Cerf  en  ragouft. 

Lardez  vn  morceau  de  Cerf  auec  gros 
lart,  aflaifonnez  de  fel  6e  poivre ,  lepafTez 
par  la  poefle  auec  lard  fondu  ,'  mettez  le 
cuire  dans  vne  terrine  auec  boüillon  ou 
eauë  chaude,  deux  verres  de  vin  blanc  * 
alPailonnez  de  fel,  mufeade,  vn  paquet, 
trois  ou  quatre  feuilles  de  laurier  ,  vn 


dam  les  quatre  faifons  de  l'année.  $ 

morceau  de  citron  vert  ,  le  faites  cuire 
trois  ou  quatre  heures ,  félon  comme  il 
fera  dur  ,  efiant  cuit  liez  la  fauce  auec 
farine  frite  *  mettez  câpres  6c  jus  de  ci¬ 
tron  en  feruant. 

Autrement. 

Lardez  le  Cerf  de  gros  lart ,  le  faites 
cuire  dans  vn  pot  auec  eauë ,  deux  verres 
de  vin  blanc  6c autant  de  verjus ^alîaifon- 
riez  de  fcl,  doux  entiers,  poiure  ,vn  pac- 
quet  ,  vn  morceau  de  citron ,  vn  peu  de 
laurier  5  eftant  cuit  laiiïez  le  froidir  dans 
fon  bouillon  6c  le  feruez  à  fec  fur  vne  fer- 
Miette  garny  de  citron  vert  6c  Heurs» 
Sanglier  rojly. 

Le  Sanglier  eft  ordinairement  plus  lin* 
mide  6c  plus  gras  que  le  cerf,  vous  fè 
pouuez  piquer  de  menu  lart,  puis  le  faire 
roflir  à.  petit  feu  ,  paiTer  oygnons  par  la 
poefte  auec  le  degouft  ,  puis  Les  faites  cui¬ 
re  dans  vn  petit  pot  auecvn  peu  de  bouil¬ 
lon  ,  eHans  cuits  pillez  les  dans  vn  mor¬ 
tier  jlespaflez  par  beftamine  auec  lafàu- 
ce  dont  ils  auront  cuit,  mettez  vinaigre, 
fel,  poiure  blanc,  câpres  en  feruant. 

Autrement . 


Lardez  vne  longe  ou  vne  efpaule  de 
Cànelier  auec  gros  lart,  faites  roftir 
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6  Méthode  pour  traitter 

la  broche ,  eftanc  cuire  mettez  la  dans 
vne  caferolle  auec  vn  verre  de  vin  blanc* 
vne  cuillerée  de  boüillon ,  vn  pacquet  x 
vn  morceau  de  citron  vert  *  Tel  poivre  , 
farine  frite ,  puis  câpres *  huiftres ,  jus  de 
citron  ou  d’orange  en  feruant. 

Autrement, 

Mettez  le  fàngîier  par  morceaux  6c  le 
paflez  par  la  poifle  auec  lart  ôcnauets* 
citant  prefque  cuit  mettez  farine  ,  vn 
pacquet  ,fel ,  poivre,  mufcade  vne  feuille 
de  laurier ,  6c  en  feruant  y  mettez  câpres  * 
vn  filet  de  vinaigre ,  6c  vne  cchalotte  cou^ 
pée  menu. 


Maniéré  d'apprefter  U  Biche , 

La  Biche  eft  de  la  melme  nature  que  le 
Cerf,finon  qu’elle  elt  plus  molle  6c  plus 
fade  ,  vous  la  pouuez  piquer  de  menu 
lart ,  la  faite  tremper  dans  vne  marinade  s 
de  mefmefque  le  Cerf,  la  faire  roftir  6c 
#  l’arofer  *eftant  cuite  mettez  câpres*  fa¬ 
rine  frite  dans  fon  degouft ,  vn  peu  de 
citron  vert  ?  6c  la  faites  my  tonner  dans  fia 
fauce* 

e_ 
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dans  les  quatre  faifons  de  Tannée,  7 

Autrement. 

Piquez  îa  menu ,  &  la  mettez  tremper 
dans  vinaigre,  Tel  &  laurier,  puis  la  faites 
roftir  enueloppée  de  papier,  eftant  cui¬ 
te,  faites  fauce  douce  auec  vinaigre ,  poi¬ 
vre,  fucre,  canelle  ,  6e  vne  ehalote  en- 
dere. 

Ciuè  de  Biche  ,  de  Cerf  ^  ou  de 
Chevreuil. 

Coupe  la  Biche  ouïe  Cerf  par  mor¬ 
ceaux  gros  comme  vne  efpaule  de  lievre 
lardez  de  gros  lard  ,  paflez  par  la  poifler 
auec  lart  fondu  ,  puis  la  mettez  cuire  auec 
eauë  ou  bouillon ,  vn  verre  de  vin  clairet, 
aüaifonnez  d’vn  paquet  ,  fel  ,  poivre  , 
mufeade  de  laurier  ,  eftant  cnit  liez  la 
fauce  auec  farine  frite,  mettes  vn  filet  de 
vinaigre  de  câpres  enferuant. 

Le  Dain  eft  encore  plus  doucereux, 
que  toute  autre  venaifon.  C’eft  pour- 
quoy  fi  vous  le  mangez  rofty  lardez  le 
de  gros  lard,  aflàifonné.  de  fel ,  poivre, 
doux  pillez  ,  le  mettez  tremper  auec 
vinaigre, laurier,  de  fel,  le  faites  roftir  à 
petit  feu  en  Parafant-,  eftant  cuit  mettez: 
anchois  ,  câpres  ,  efchalote  coupéedans 
la  fauce  de  citron  vert ,  liez  la  fauce  auec 
farine  frite, 
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Méthode  pour  traitte r 
Autrement . 

Vous  pouuez  piquer  le  Dain  auec  me, 
nu  lare  6c  le  mettre  à  la  marinade  5  met¬ 
tez  cinq  ou  fix  gouces  d’ail ,  6c  le  faites 
roftir  cnueloppé  d’vn  papier  ,  puis  le 
mangez  à  la  poivrade. 

Le  Fan  de  Dain  fe  peut  manger  de 
snefme  que  le  Dain ,  mais  il  ne  luy  faut 
pas  la  marinade  fi  forte. 

Vous  le  pouuez  encore  manger  à  la 
fauce  aigre-doux.  Pour  ce  faire  il  faut 
piquer  le  Fan  de  Dain  auec  menu  lart  ÔC 
le  faire  roftir,  referuer  tout  ce  qui  fe  dé¬ 
gouttera  ,  puis  y  mettre  fucre  ,  canelle , 
poivre  blanc  ,  vn  morceau  de  citron  vert  s 
vn  peu  de  fel,  farine  frite  ,  vne  échalote 
coupée ,  6c  mettre  le  tout  dans  vn  bafiin  % 
ou  terrine ,  le  faire  boüillir  à  petit  feu  > 
auec  vin  chiret  ou  vinaigre ,  auoir  foin 
de  tourner  la  viande  afin  qu’elle  prenne 
le  gouftdela  fauce,puis  y  mettre  câpres 
enferuant. 


Manière  d'accommoder  le  CheureuiL 

Le  Cheureuil  n’ett  pas  fi  fade  que  le 
San  de  Dam,  piquez  le  de  menu  lare  6c 


dans  les  quatre  fat  fins  de  Panne*.  «j 
le  faites  roftir  :  vous  lepouuez  manger  à 
la  fouce  douce  ,  naturelle ,  ou  à  l’aigre» 
doux ,  ou  à  la  poiurade  naturelle ,  ou  faire 
pafTer  la  ratte  du  Cheureuil  par  la  poefle 
auec  lart  fondu  6c  vn  oignon ,  eftant  cuit 
piller  le  tout  dans  vn  mortier  6c  palier 
par  l’eftamine  auec  jus  de  mouton ,  de  ci¬ 
tron  6c  de  champignons ,  6c  poiure  blanc. 

Autrement . 

Lardez  le  Cheureuil  de  gros  lart  ,  le 
palTez  par  la  poeflc  auec  lart  fondu  ,  le 
mettez  dans  vne  cafTerclle  ou  terrine  ,af- 
laifonnez  de  fel ,  poiure,  vn  paquet, lau¬ 
rier  ,mufcadc,  bouillon  de  bœuf  ou  eauë 
chaude,  mettez  y  vn  verre  devin  blanc, 
vn  peu  de  citron  vert,  liez  la  làuce  auec 
farine  frite  ,  mettez  câpres  6c  vn  jus  de 
citron  ou  vinaigre  en  feruant. 

Autrement. 

Vous  pouuez  auffi  le  manger  lardé  de 
gros  lart ,  le  faire  cuire  auec  eauë  ,  vin 
blanc ,  vn  pacquet ,  citron  vert ,  laurier  , 
fel  ,  poiure  ,  mufcade  ,  doux  de  girolle 
pillé ,  le  lailfer  froidir  dans  fon  boüiilon , 
6c  leferuirfur  vne  feruietteauectranches 
de  citron ,  creflon  amorty  dans  le  vinai¬ 
gre  6c  le  fel 
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il!© 


T ratttcz^  des  boüillom  pour  les  potages. 

&  entrées '• 

Mettez  trumeaux  de  bœuf  ou  tranches- 
de  limier,  eftant  cuit  tirez  le  bouillon  2c 
le  palïez  par  vn  linge,  puis  mettez  dans 
lamefme  marmite  les  tranches  de  limier 
defquelles  vous  aurez  tiré  le  jus ,  faites  les 
bien  cuire  ,  èc  en  cirez  encorele  bouillon  p 
&  les  tenez  chaudement  tous  deux;  Du 
premier  bouillon  vous  pouuez  empoter 
les  chapons,  veau,  dindons ,  poulets,  cail¬ 
les,  &  les  viandes  farcies,  lefquelles  vous 
voudrez  feruir  au  bouillon  blanc. 

Du  bouillon  des  chapons  ou  de  veau, 
vous  pouuez  empoter!  vos  pigeonneaux 
pour  les bifques  ;  auec  le mefme  Bouillon 
des  bifques  vous  pouuez  palier  le  coul- 
lis  pour  les  potages  à  la  Reine  &  à  la 
Royale. 

Auec  le  bouillon  des  viandes  farcies 
vous  pouuez  palier  le  coulis  pour  les  mef- 
mes  viandes,  comme  poulet  farcis,  din¬ 
dons  ,  jarets  ou  poitrines  farcies,  &  autres 
viandes  qui  fe  doiuent  blanchir* 


dans  les  quatre  fai  font  de  P  année,  xr 

Du  fécond  boüilion  que  vous  aurez 
tirédevoftre  grande  marmite  vous  pou- 
ués  empoter  vos  potages  bruns  ,  comme 
canards  ,  làrcelles  ,  rouges  ,  lapreaux  > 
ramiers ,  alouettes  ,  faifants ,  griues ,  fai. 
fànteaux  choux ,  nauets ,  &  autres  pota¬ 
ges  bruns ,  &  pafler  les  liaifons  brunes 
auec  les  boüillons  bruns  ,  fans  confondre 
Tvn  dans  l’autre. 

De  ce  mefme  bouillon  vous  pouuez 
faire  vos  entrées ,  6c  d’vne  partie  du  mef¬ 
me  boüilion  vous  pouués  mettre  cuire 
vos  efplucheures  de  champignons  pour 
en  tirer  la  fubflance,  laquelle  vous  peut 
feruir  à  vos  potages ,  entrées ,  ôc  entre¬ 
mets. 


Couüis  pour  les  Entrées  brunes, 
Mettés  vne  tranche  ou  deux  de  limier 
par  petites  charbonnées  &  les  mettes 
dans  vn  baffin  d’argent  ou  calTerolle}auec 
vn  peu  de  lard  fondu, le  mettés  fur  la  brai  - 
fe  iufques  à  ce  que  la  viande  s’attache  au 
fond  dudit  baffin  ,  eftant  bien  nlîbléc 
d’vn  collé  tournés  ià  de  l’autre ,  6c  en 
faites  de  mefme ,  apres  mettés  de  la  fari¬ 
ne  6c  la  faites  bien  rilTolIerauec  le  ius  & 
le  lârd,eftant  cuite  mettés  y  du  boüilion, 
adaifonnés  d’vn  parquet ,  citron  verr^  fel  % 
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Se  trois  ou  quatre  champignons  ,6e  le  te* 

nés  fur  vn  peu  de  cendre  bien  chaude. 

Autres  CouUi*> 

La  viande  6c  la  farine  de  voflre  baflira 
eftant  cuite  mettez  du  boiiillon  &  le  paf- 
fezparl’eftamineauec  amandes  pillées  6c 
iaunes  d’œufs  durs  aflaifonnez  de  mefme 
mais  ne  mettez  point  de  farine.  Cecoui- 
lis  eft  bon  pour  des  potages  bruns,  entrées 
@u  entre-mets. 

CouRis  de  fifiach es. 

Faites  tremper  les  pifîaehes  apres  les 
auoir  mundées  6c  les  pillés ,  pafTés  les  par 
Peflamine  auee  bon  boüillon  naturel  s 
aflaifonnez  «Tvn  pacquet,  citron  vert 6c 
fel.  Ce  coullis  vous  peut  fèruir à  marbrer 
vos  potages  blancs ,  potages  à  la  Princes ,, 
potages  de  profitrolle  potages  à  la  Rey- 
ne ,  6c  potage  à  la  Royalle. 

Pour  d’autres  coullis,  vous  les  trouue- 
scz  parmy  les  potages  daiu  les  laifons,. 


dans  les  quatre  faifons  de  Ie année.  ï$ 


Bouillons  pour  les  potages  de  poifon ,  tant  an 
bouillon  au  naturel  qà'au  bouillon  brun 
&  bouillon  blanc itant  en  Carefme  qui  hors 
du  Carefme , 

Faites  limoncf  des  Tanches ,  Anguil¬ 
les  &  Brochets,  puis  les  mettez  dans  vne 
grande  marmittc  auec  eauë  ,  mettez  y 
auffi  des  Carpes ,  &  vous  fouuenez  de  ti¬ 
rer  les  ouyës  ou  les  oreilles  :  pour  vous  le 
mieux  faire  entendre  ,  aflaifonnez  d’vn 
pacquet,6cvn  oygnon  picqué  de  doux 
de  girofle  $  ayant  cuit  vne  heure  8c  demie 
paflez  le  bouillon  dans  vn  linge ,  puis  le 
îeparez  en  trois  marmites,dans  l’vne  met¬ 
tez  les  efplucheures  des  champignons  8c 
les  paflez  apres  auec  coullis  parl’eftami- 
ne  auec  farine  frite  ,  aflaifonnez  d’vn 
morceau  de  citron  vert.  Cette  liaifon 
vous  peut  feruirà  vosporages bruns, en¬ 
trées  8c  entre-mets. 

De  la  féconde  marmite ,  vous  pouuez 
paflTer  amandes  pillées  6c  iaunes  d’œufs 
durs,(  fl  c’efl:  hors  de  Carefme  )  pour  faire 
vos  potages  blancs ,  comme  proflcrolles , 


ï4  lAethode  pour  traitter. 

potage  à  la  Reyne ,  potage  d’efperîans  au 
bouillon  blanc ,  potage  de  perches ,  po¬ 
tage  de  foies,  8c  a  quelque  ragoufts. 

De  la  troifiefme  marmite,  vous  pou- 
nez  faire  cuire  le  poiffon  pour  vos  pota¬ 
ges  tant  blancs  que  bruns ,  entrées,  entre, 
mets ,  6c  mefme  en  faire  quelque  gelée 
ou  blanc  manger. 

Bouillon  maigre  pour  les  potages  aux 
herbes. 

Mettez  toutes  fortes  de  bonnes  her¬ 
bes  dans  vne  marmite  auecdeuxou  trois 
pains  ,  félon  que  vous  en  aurez  affaire  > 
affaifonnez  defel ,  vnpacquet  ,6c  beurre  , 
ayant  cuit  vne  heure  6c  demie  paflez  le 
boüillon  par  vn  linge  :  de  cc  bottillon 
vous  pouuez  faire  potage  de  fanté  fans 
herbe  ,  potage  delaictuëSjd’afperges  ,de 
chicorée ,  d’artichaux  ,  de  cardes,  8c au¬ 
tres. 


ethode  pour  tirer  le  véritable  jus  de  cham¬ 
pignons  ,  pour  s'en  feruir  aux  potages 
gras  &  maigres . 

Nettoyez  bien  les  champignons  ,  les 
mettez  dans  vn  balîîn  auec  vn  morceau 


dans  les  quatre  fai  font  de  Cannée.  sf 
de  lare  ,  faites  les  riflbller  fur  la  brade 
iufquesà  ce  qu’ils  s’attachentau  fonds  du 
badin  ,  eftans  bien  roux  mettez  y  vn  peu 
de  farine ,  puis  faites  riflbller  auec  les 
champignons,  eftant  fait  mettez  y  de  bon 
bouillon  ôc  les  oflez  de  deflus  le  feu ,  ôc 
mettez  le  ius  dans  vn  pot  à  part  aflàifonnc 
d’vn  morceau  de  citron  ôc  fel. 

Vous  pouuez  faire  encore  le  mefme  ius 
maigre  mettant  du  beurre  au  fonds  du 
badin  au  lieu  de  lart.  Ces  champignons 
vous  peuuent  feruir  achez  menus ,  cou¬ 
pez  ou  entiers  aux  potages,  aux  entrées 
Sc  entre-mecs. 


Autre  Méthode  pour  tirer  juâ  de  . 

Poijfon . 

Limonez  les  tanches  &  les  fendez  tout 
au  long ,  oftez  les  oreilles ,  ôc  les  oreilles 
des  carpes  que  vous  efcaillerez  ôc  mettrez 
de  melme  que  les  tanches  dans  vn  badin 
d’argent  auec  vn  peu  de  beurre ,  ôc  les  fai¬ 
tes  ridTolIer  comme  le  bœuf  duquel  on 
tire  le  jus  5  cftant  bien  ridollé ,  mettez  vn 
peu  de  farine  eftant  cuite  ôc  duboiiillon 
de  poiflon  dans  le  badin  tant  que  vous  en 
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aurez  affaire ,  puis  le  paffez  dans  vn  linge» 
&  le  prefîez  bien  fort  ,  aflaifonnez  d’vn 
pacquet,  de  citron  vert  pique  de  doux» 
&  fel.  Ce  jus  eft  fort  bon  pou:  les  pota¬ 
ges  ,  entrées  ôc  entremets. 

Mettez  vn  membre  de  mouton  dans 
vrt  pot  de  terre ,  auec  vn  chapon  ,  vne 
ruelle  de  veau,  &  trois  pintes  d’eauë,  fai¬ 
tes  le  bouillira  petit  feu  iufqu’à  ce  qu’il 
foit  réduit  à  la  moitié,  ScleprefTez  bien 
en  le  pafîant  dans  vn  linge. 

Reftauran. 

Mettez  trois  perdrix  ,  deux  chapons, 
vn  membre  de  mouton  ,  vne  ruelie  de 
veau  ,  le  tout  bien  degraiffé,  les  os  des 
perdrix&  des  chapons  brifez,  de  oftez  les 
autres  $  mettez  le  tout  dans  vne  bouteille 
ou  flaccon  de  verre  ou  de  terre  fans  rien 
lauerny  mettre  d'eauë  , bouchée  d’vn  lin¬ 
ge  &  d’vn  morceau  de  pafte  bien  dure , 
&  mettez  encore  pardeflus  vne  peau  de 
mouton  j  faites  la  boiiillir  douze  heures 
&  faites  que  le  goulet  de  la  bouteille  ou 
cruche  ne  foit  point  dans  l’eau  :  tenez 
toujours  le  vaifTeauoùla  bouteille  cuira 

plein 


Confommb 


dans  les  ojUitYe  faifons  de  I*  Année.  i  ~/ 
plein  d’eau  bouillante  ,  fur  peine  de  per- 
dre  tout  ,  ayant  cuit  douze  heures  rirezla, 
bouteille  ,  &  pafifez  le  reftauranc  prom¬ 
ptement  par  Vflimge,  &  le  prenez. 

<r 

Tortugat  ou  reft  eurent  de  Tortues. 

Coupez  les  teffces  te  les  pieds  des  Tor¬ 
tues  ,  te  les  paflez  vn  peu  lur  le  gril  pour 
©lier  les  efcàiUes  ,  oftez  auûi  la  mer  ,  tt 
mettez  la  chair  dans  vos  bouteille  (ans 44 
lauer  n’y  y  mettre  d’eau  ,  boucliez  comme 
deiïus  •  vous  y  pouuez  mettre  vue  chaifne 
d’or  aucc  la  chair  de  tovtué ,  5c  ia  faire  cuire 
huid:  heures  ,  de  la  melme  façon  que  le 
leftaurant de  viande  ,  chant  cuit  palïezlè 
de  mefme  le  ne  mets  point  d’aflaii'onne- 
mentd’autanc  quec’eftaux  choix  desMc* 
decios  ou  des  malades* 

P  nu  de  Poîdet. 

Mettez  cuire  deux  ou  trois  poulets 
dans  vn  pot  auec  eau  ,  les  faites  bouillir 
deux  heures  à  petit  feu  3  quand  les  pou¬ 
lets  feront  cuits  paiïez  les  par  vn  linge,  les 
Vn>  y  mettent  de  la  bugUiie  te  bouroche, 
les  autres  des  violetes  ,  chicorée  ,  te c.  te 
d’autres  y  mettent  doublons»  le  laide  cela- 
auMcdecni, 
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ig 

j Eau  de  Veau. 

Coupez  vne  rouelle  de  veau  par  petites 
tranches  &  bien  minces  ,  puis  la  faites  cuire 
dans  vn  pot  de  terre  ou  boürcille  de  verre 
pieine  d’eau  ,  faites  la  boüillir  vne  heure  à 
petit  feu  ,  &  la  pafsez  dans  vn  linge  fans  la 
prefser. 

Eau  de  Chapon. 

Mettez  vn  chapon  dans  vn  pet  de  terre 
auec  trois  pintes  d’eau  ,  le  faites  boüili 
périt  feu  iufques  à  ee  que  le  chapon  fo,> 
bien  cuit  ,  ot  que  l’eau  foit  amoindriedvne 
chopinc  ,  ne  prefsez  point  le  chapon  en  le 
tirant  de  l’eau. 

Jus  de  Perdrix  y  de  Veau  &  de 
Chapon. 

Mettez  àia  broche  vne  roüclîe  deveau^ 
vne  perdrix  5c  vn  chappon  ,  eftans  cuits 
prefsez  la  roüelle  ,  la  perdrix  &  le  chapon 
ieparêmenr. 

lus  de  Veau. 

Coupez  vne  roüeile  de  veau  en  trois, 
la  mettez  cüns  vn  pot  de  terre  ,  le  bou¬ 
diez  auec  vn  couuercle  ôc  pafte  afin  qu’il 


dans  les  quatre  fai  fin  s  de  l'année.  19 
u’aye  point  d’air,  puis  le  mettez  fur  vn  peu 
defeu  enuiron  lefpacede  deux  heures  ,  vo- 
ftre  lus  de  veau  fera  fait. 

G  (liée  de  Garnit  lies  four  les  malades, 

■  * 

Paiïez  les  Garnuiles  par  l’eau  tiede,  les 
faites  cuire  i’efpace  d’vne  heure  ,  &  les 
paflez  par  vn  linge  ,  efhns  bien  prcfTées 
faites  les  clarifier  auec  blancs  d’œufs  fri ts 
afTaifonnez  de  fel  ,  fucrc  ,  U  vn  peu  de 
citron. 


2.o  Méthode  pour  traîner 

Table  des  Potages  gras  en  la  premiers  fd* 
Jon  y  f lanüter .  F  cuvier ,  Mars 

P  or  Age  de  poulets  farcis ,  t 

P  otage  de  chapon  defojje  aux  cardes  &  fromage  ,2 
P  otage  de  ramiers  aux  choux  verts ,  3 

P  otage  de  cailles  au  bottillon  brun ,  4 

P  otage  de  perdrix  aux  chawpignousy  $ 

P  otage  à  la  Reine ,  & 

V otage  de  riz,.  7 

P  otage  a  u  fiomage  ou  Jacobine ,  8 

Potage  auxpigeonnea  hx  gorgez,  9 

Potage  d' Allouettes  à  1*  a  ngloife,  10 

Potage  de  Poulie  a  Inde  dl* Allemande ,  ïl 

P otage  de  lapreaux  à  l* Italienne,  I  * 

Potage  de  (arc  elle  s  aux  rauetspajjeg,  1$ 

Potage  de  gi  {pi  de  veaufarcy,  1 4 

Potage  a  tfckinèe  déport  aux  pois  payez»  ,  1 5 

P  ota  gc  de  gt  linotte  aux  choux  de  JA  dan,  1 6 

Potage  de  cochon  de  latéf  1 7 

P  e  t  a  gc  a  U  II  oja  lie y  I  & 

P.  de  jaret  dive  u  &  de  chapon,dtt  defantè  ,  1 9 
Potage  de  pigeonneaux  ou  bifqiu,  20 

P otaoe  de  canards  à  la  r«bcJo,uc  ,  xi 

<T> 

P  otage  de  f u  fixas  ai:  pf>t  pou  rr y  s  2  Z 

Vo  taae  d\ye  0 rafle  aux  nauets ,  23 

^  ^  -s 

potage  de profithlle ,  2  4 

P  otage  àemauhiePîei  au  bouillon  brunt  2$ 
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TRÀITTE'  PES  POTJGBS 
de  U  première fcùfon ,fauoir  Jmui  r, 
Fcuner  (ef  Man. 

i .  P  otage  de  poulets  farcis. 

■  A 

FAites  farce  auec  rouelle  de  veau  , 
moelle  de  bœuf,  ou  graille  ,  vn  peu 
de  lare,  fines  herbes  ,fiboullettes,  feî  ,muf- 
eade  ,  trois  ou  quatre  iaunes  d’œufs  crus, 
farcifiez  les  poulets  entre  peau  &:  chair, 
les  faites  blanchir  ,  &  Içs  mettez  dans  vn 
pot  ou  terrine  auec  bon  bouillon  ,  vn  pac- 
quetaffailonnd  defel  ,  &  les  faites  blanchir 
auec  iaunes  d’œufs  &  fçrfueii ,  &  les  met- 
tcz  fur  des  croûtes  de  pain  bien  mitconné, 
ius  de  citron  Se  tranches  autour. 

2.  V otage  de  chapon  defôffe. 

Faut  fendre  le  chapon  par  le  dos  9  en 
aller  la  peau  entière  û  faire  farce  auec  la 
chair  ,  moelle  de  boeuf ,  vnpeudelart  ,  fi¬ 
nes  herbes  ,  iaunes  d’œufs  ,  5c  farcir  la 
peau  ,  &  la  coudre  auec  vnelardoire  6c  va 
peu  de  filîelle  ,  &  le  faire  cuire  auec  bon 
boüi!ion  dans  vne  terrine  ,  puis  faire  cuire 

B  nj 
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cardes  bien  blanches  &  les  mettre  vn  peu 
dans  la  terrine  ,  faire  mittonner  pain  en 
croûtes  ,  drefier  le  chapon  5c  les  cardes, 
&  mettre  fromage  de  Milan  rapc  ou  par 
tranches  ,  puis  faire  mittonner  cnfemble, 
mettez  i us  de  citron. 

3 .  Pot*gc  de  ramiers  aux  choux  de  MtUn • 
Faut  picquer  les  ramiers ,  les  faire  cuire  à 
demy  à  la  broche  ,  faire  blanchir  les  choux 
5c  les  acher  menu  ,  garder  deux  des  pom- 
mes ,  puis  les  pafler  parla  poëfle  auecJarc 
fondu  ,  les  faire  cuire  aucc  bouillon  ,  vn 
pacquec  ,  deux  ou  trois  doux  %  fel  y  vn 
peu  de  poiure  ,  5c  les  drefier  fur  du  pain 
mirronné,  auecius  de  moutcfcp. 

4.  P  et  âge  de  utiles  au  brun. 

Faut  faire  blanchir  les  cailles  5c  les  em¬ 
porter  dans  vn  pot  de  terre  auec  de  bon 
bouillon  &  vn  morceau  de  veau  ,  aflaifon- 
ner  de  fel  ,  vn  parquet  *  puis  piller  vn 
morceau  de  filet  de  bœuf,  vn  peu  de  cha¬ 
pelure  de  pain  ,  &  p  a  fier  par  I’eftamine 
auec  le  bottillon  de  cailles  ,  5c  le  mettre 
dans  vn  petit  pot  fur  le  feu  ,  dre/er  les 
cailles  H.  mettre  ce  cowlhs  parde^'us  -,  en- 
ricliifS'.  z  de  ce  que  vous  aurez  ,  champi¬ 
gnons  ou  troüflcs  ,  ms  de  citron  &  par 
r  an  clics. 


tk&ns  Us  quatre  faifons  de  l'année.  i} 

S  •  F  otage  de  perdrix  aux  champignon  s 

Faut  larder  les  perdrix  de  moyen  !artà 
les  pafser  à  la  broche  iulques  à  demy  cuif» 
Ton  ,  les  empoter  auec  boüillon  ,  vn  pa¬ 
quet  ,  puis  pafser  champignons  par  la  poëfle 
auec  lare  fondu  gtvnpeu  de  farine  ;  quand 
iesperdnx  feront  prefque  cuites  merceries 
dedans  le  pot  afsailonnés  defel ,  faites  mir_ 
tonner  croûtes  de  pain  auec  iemcfme  boüiL 
Ion  &C  drefse^vosperdrix.  defsus ,  iusde  ci¬ 
tron  6c  par  tranches. 

6  j  Potage  aUReyne. 

Prens  îa  chair  d’vn  chapon  à  demy  rofry, 
&  la  pille  dans  vn  mortier  auec  vn  demy 
quarteron  d’amende,  fix  iaunes  d’oeufs  durs*, 
la  pafsc  par  l’eftamine  auec  bon  bouillon, 
puiv  la  mer  dans  vn  pot  de  terre,  vn  pacquec 
«ifsaifonnc  de  fel  ,  vn  champignon  piqué  de 
doux  ,  &  des  croûtes  defsous  mitronnées 
auec  bonboliilionjtu  peux  mettre  furie  pain 
deux  perdrix  boulhesau  blanc  ,  it^s  de  mou¬ 
ton  5c  de  citron  Sc  tranchq^  en  feruant,  cnri„ 
chy  de  champignons ,  de  crefccs  ôi  roignons 
de  cocq. 

Biüj 


*4  Méthode  pour  trotter 

7.  Potage  de  riz,  de  vedtt , 

Âpres  que  les  riz  feront  bien  blanchis 
paflez  les  dans  la  poëfie  auec  lard  fondu  &£ 
vn  peu  de  farine  ,  mettez  apres  du  bouil¬ 
lon  dedans  aHaifonnè  de  ici  »  vn  pacquetj 
ÂT  les  drefFez  fur  des  croûtes  mitonnccs 
auec  bouillon  ,  ius  de  mouton  5e  de  ci¬ 
tron  &  par  tranches  ,  ennchiiTez  de  cham¬ 
pignons. 

S.  Potage  au  fromage  ou  Jacobine . 

Achésle  blanc  de  deux  perdrix  ou  cha¬ 
pons  ,  le  mette»  dans  vn  potauec  boüillon, 
vn  ,  paequet ,  fd ,  faites  mittonner  croû¬ 
tes  auec  bouillon  puis  mettez  la  chair 
achée  par  deffus  auec  fromage  par  tran¬ 
ches  ou  rapc  ,  carpes ,  chapelure  de  pains 
5e  le  faites  bien  mittonner  ,  ius  de  mou¬ 
ton  5e  de  citron  ,  5c  en  tranches  en  fer¬ 
mant, 

9 .  P  otage  de  pigeonneaux-  gorgez* 
Achés  vnpeu  de  moëflc  de  veau  Si  de 
boeuf  #  vn  peu  de  iart  à  gorger  vos  pi¬ 
geons  ,  les  mettez  en  vn  pot  auee  bouil¬ 
lon  ,  a  fiai  formés  de  fel  ,  mufeade  ,  &  vn 
parquer  ^ puis  quand  ils  feront  cuitspefTez 
par  l'eftnœme  ci^ux  douzaines  d’amandes 
fr<  iaunes  d  œuts  pillés  t  5c  les  mettes 
cuire,  dans  vn  pot  à  petit  feu  :  &  quand 


/ 


dans  les  quatre  faifens  de  P  année.  2  5 
Vos  pigeons  leront  drefTez  fur  des  croûtes 
de  pain  bien  rrnuonnées  mené*  coulhs  par 
deiîus ,  champignons  ,  ius  de  mouton  &.  de 
citron  en  feruant ,  Retranches  lur  les  bords 
des  plats  ou  bafïin, 

1  o .  P  otage  d' Alküfttes  à  /’  AnqloiÇc. 

Paffcs  les  ailoiiettes  par  la  poefle  apres 
les  auoir  vuidées  ,  aucc  lart  &  vn  peu  de 
farine  >  les  mettes  cuire  dans  vn  pot  aucc 
boii  llon  aflaiiTonné  de  canelle  ,  de  dates 
de  Leuan-c  ,  prunes  de  biignolles  ,  écorfe 
de  citron  confite  coupée  par  tranches  ,  vn 
peu  de  fel  ,  vn  verre  de  vin  blanc  ,  puis 
faites  mitronner  bifeuits  ou  maquarons 
auec  le  mefme  boüillon  *,  drcflcs  vos  al- 
loücttes  ,  enchcrifTcs  de  tout  ce  qui  fe 
crouueradanslcpot  :  mectésias de  citron 
«en  feruant. 

il.  P  ota^ede  poulie  d*  Inde  al'  Allemande. 

Lardés  vn  poulet  d’Inde  de  gros  lart» 
Je  faites  roftirà  demy  ;  le  mettes  dansvne 
terrine  auec  bouillon  aiïaifonnc  d’vn  pac- 
quet  &.  fel  ,  quand  il  fera  cuic  mettes 
huicres  ,  oliues  defoflecs  >  carpes  ,  &  vn 
bouillon  hiun  paflé  »  que  Vous  trouuerès 
au  commencement  de  la  prefente  faifon, 
l<.  le  dre  (Tes  aucc  croûtes  de  pain  mitton* 
nees  ,  enrichi  liés  de  champignons  ,  fnts 


1 6  Méthode  pour  traîner 

&  de  tranches  de  citron,  le  vn  peu  de  poiure 
h  Jane. 

1 2 .  Potage  de  levraut  k  P  Italienne. 

Faut  mettre  le  Jevraut  en  quatre  quartiers, 
!e  larder  de  gros  lart ,  le  palier  parlapoëfle 
auec  lard  fondu ,  5c  le  mettre  cuire  auec  bon 
bouillon  prunes  de  Sain&e  Catherine  >.pru- 
nes  dates ,  raifins  de  Corinthe  ,  ccorcc  de 
citron  ,  canelle  ,  Tel,  vn  verre  de  vin  blancs 
6c  iedreflerfur  des  bifeuirsou  pain  :  mette» 
ius  de  citronne  tranches,  &  grains  de  grena¬ 
de  en  fe  ruant. 

13.  Pv t/rges  de  fàY celles  aux  navets pafîe*. 

Lardés  les  farcelles  de  moyen  lare,  les  paf- 
fes  par  la  poëfle  auec  Iart,dans  lemefme  Urt 
pafl'es  nauecs  auec  vu  peu  de  farine  ,  puis 
fnet ses  tout  bouillir  auec  bouillon  de  boeuf, 
vn  pacquet  Scfci ,  &  quand  les  nauets  feront 
cuirs  pa(Fés  par  Te/lamine  auec  le  mefme 
bouillon  ,  dredeslesfureroures  mittonnées 
an  mefme  boüi  Honrmettés  pain  fut  &  ius  de 
mouron. 

1 4 .  Potage  de  gjgot  de  veau  far rv. 

Faut  faire  la  farce  de  la  mefme  chair 
auec  £  rai  fie  &C  lard  ,  dues  herbes  ,  fi  boni - 
les  ,  poivre  ,  mufeade  ,  fel  ,  quatre  uuncs 


dans  les  quatre  faifonj  de  l'année.  zj 
d’œufs  cruds  ,  petits  champignons  ,  le 
faire  cuire  auec  bon  boüiiîon  dans  vn 
poc  ,  ou  terrine  ,  pâlïçr  fix  iaunes  d’eeuts 
cuits  par  i’eflaminc  auec  boüillon  ;  quand 
le  potage  fera  dre  de  ,  faut  mettre  ce  coui- 
lis  par  dcllus  auec  las  de  citron  &  cham¬ 
pignons  fards. 

if,  /  otage  d'efehinée  aux  poix. 

Fanes  cuire  des  poix  auec  eauderiuie- 
re  ,  les  paflez  par  l’eftaminc  ,  quand  îlsie- 
ront  cuits  aucc  vn  peu  de  bon  bouillon 
adaifonnc  d’vn  pacquet  ,  de  doux  achez, 
ferfeuil  ,  peifil  bien  menu  5  puis  les  paücz 
parlapoëile  auec  lart  fondu  :  garniflez  de 
pain  frit  ou  de  rouelles  d’andoüilles  ,  vn 
filet  de  verjus  ,  ôcius  de  mouton  j  dredes 
en  pain  mitconné. 

1 6.  Potage  de  gros  poulets  aux  choux. 

Lardez  les  poulets  de  gros  lare  ,  les  fai¬ 
tes  roftir  à  demy  ,  oulespaflez  parla  poef- 
le  ,  &  les  empotez  auec  boüilion  :  faites 
blanchir  les  choux  ,  lesachez  menus  ,  les 
padez  par  la  poëfle  auec  lart  ,  les  mettez 
auec  les  poulets  ,  adaifennez  de  fel  „  poi_ 
ure  ,  vn  pacquet  ,  piiis  les  dredez  fur  des 
croûtes  mitronnées  ,  enrichidez  de  pain 
frit  &.  faucille*. 


Méthode  four  traîner 
1 7  Ÿ  otage  de  cochon  de  lait . 

Faut  larder  le  cochon  de  gros  lard  ,  le 
çaflfcr  par  la  poëfle  par  quartiers  ,  &  le 
taire  cuire  auec  bouillon  ,  alTaifonnc  de  fel, 
pliure,  vnpacquet,  doux  ,  champignons 
paflfês  à  la  poëüc  ,  auec  vn  peu  de  iftrine, 
îuaram  ,  carpes  s  &  l’enrichillez  de  cham* 
pignons  farfis  &  frks  8  iusde  citrons  &par 
UAnehea, 

V  et  Age  à  Ut  Roy  aile. 

■âeàet  blanc  de  perdrix  bien  menu  ,  îe 

lïtëtte?  dans  v»  pot  auec  de  bon  boüil- 

%  5ç  vn  pacquct  2  pillez  vn  quarteron 
èe-  p duchés  &  les  paflez  par  l’eftaffiine 
iusde  veau  ,  &  les  mettez  dans  vnau- 
tït  pop  :  &  quand  les  croûtes  feront  bien 
$&îtïaorçcs  mettez  le  blanc  des  perdrix. 

champignons  achez  &  cuirs  comme 
h  bltnc  de  perdrix  :  apres  auoir  mts  les. 
JwfWshes  .paflees  pardeffus  vous  les  gar- 
mré%4&  çrçftes  &  roignons  decocq  ,  puis 
lus  de  citron  &  de  veau  ,  &  citrons 
})£r  tranches. 

iÿ-  de  fuite  auec  chapons  S°  iarets 

d' veau. 

Il  emporter  vn  chapon  &  vn  iaret 
de  w-ni  dans  vu  pet  de  terre  ou  ma*  mite 
£•£££  bon  bouillon  bien  pailc  par  J’cfta* 


dd*JS  tes  qnAtvc  fdifbnt  de  t&ttniis 
aiîne  ,  afîàifonnc  dVft  paequct  auec  ktd* 
fcl  8f  le  bien  écumer  5  püit  faites  cuire  bar¬ 
bes  dans  vn  autre  pot  auec  du 
bouillon  :  faites  mittonnercroudes  depâï% 
puis  mettez  la  viande  ,  &  palFez  les  herbes 
par  Pedamine  :  mettez  le  bouillon  fur  I© 
potage  ,  lî  vous  vouiez  y  lai  (Fer  des  hefbet 
ileftà  vodre  choix  :  mettes  tus  de  citro&§£ 
de  mouton  en  feruanr. 

20.  Vûtaged  pigeonneaux  t>ïi  l-ï 

Les  pigeonneaux  les  plus  frais 
font  les  meilleurs  î  àprts  les  âuotf 
5c  blanchis  qu'ils  (oient  bien  nets  emp©» 
telles  en  vn  pot  de  terre  auec  bon  bouil¬ 
lon  bien  net  5c  bien  blanc  ,  adaifonné  db?& 
pacquec  auec  lart  5c  ici  *  les  faites  cttifê 
trois  quar.s  d’heure  auec  bon  feu  i  faites 
mittonner  croutesauec  lc  me- me  bouillon  * 
&  ne  drefle^  point  les  pigeonneaux  quels 
plus  tard  que  vous  pourrez; ,  garny  de Cte= 
(les,  ris  de  veau  champignons  ou  moriÜ&s( 
oumouderons  ,  5c  piflaches  Coupées  ? 


feruanriüs  de  mouton  &  de  Citron 

tranches. 


ts£  par 


zi.  P  stage  de  canards  À  h  Vdèûfitae* 
Larder  le  canard  de  gro>  kre  ,  1*1  paîîd 
pir  la  poede  ,  coupé  des  nauëtv  hu .n  me* 
nu*  &  les  faites  cuire  dans  vo  pue  àus€ 
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bottillon  afïaifonné  de  fel ,  vn pacquet  ,  vn 
peu  de  poiure  5c  doux  ,  faites  cuire  deux 
douzaines  de  prunes  de  Sainffe  Catherine 
dans  vn  petit  pot  auec  vin  blanc  ,  quand 
elles  feront  cuites  pâlies  les  par  reftaminc 
auec  le  ius  ,  5c  mettez  dans  le  pot  de&  ca¬ 
nards  auec  carpes  ,  faufîdes  ,  oliues  def- 
oflées  ,  &:  dreàes-fur  des  croûtes  mitton- 
nces  auec  le  mefme  boüillon  ;  mettes  ius 
de  citron  ,  &  par  tranches  ,  5c  grains  de 
grenade  en  feruanr. 

il.  Potage  de  faifins  au  pot  pourry. 

II  faut  mettre  cuire  les  faifans  dans  vn 
pot  ou  terrine  auec  bon  bouillon  a  (Ta  u 
fonnédVn  pacquet  ,  felôc  doux  ,  5cmet- 
treauec  champignons  ,  ris  de  veau  ,  &  pil¬ 
ler  vn  morceau  de  filet  de  bœuf  Si  vn 
demy  quarteron  d’amande  ,  5c  pafïcr  par 
i’eftamine  auec  vn  peu  de  boüillon  ,  5c 
mettre  dans  le  pot  ,  5c  drefTer  le  tout  fur 
des  croûtes  mitonnees  :  mettez  en  feruant 
ius  de  cirron  5c  de  mouton  ,  55  garnirez 
de  citron  par  tranches  5c  de  champignons 
frics. 


13.  P  otage  â'  oye  ?ra([c  au*  naucts. 

Lardc-fà  de  gros  lard  >  aflaiflonne  de 
poiure,  fcl ,  doux  pillez ,  5c  la  partez  par  la 
poëlle  auec  lart  fondu,  mettez  la  dans  va 


dans  les  qttatre  fkïfbns  de  l’dnnêe*  31 
pot  ou  terrine  aucc  boüillon  ,  pafTez  nanets 
couppez  par  la  poëfle  aucc  Jart  &  farine 
&  mettez  auec  i'oye  aflaifonné  de  fel  ,vn 
pacquec  ,  ius  de  citron  en  feruant ,  &.  gar¬ 
nis  les  bords  du  plat  de  pain  frits. 

24.  pfitage  eu  profîtr  allés. 

Mettez  petits  pigeonneaux  ,  riz  de 
Veau  ,  crefle  de  cocq  ,  champignons  par 
,  morceaux  ,  moefle  de  boeuf  ,  vn  peu  de 
lart^  pillé  &  aflaifonne  d*vn  pacquer  ,  fel, 
mufcade,vn  peu  de  boüillon  ,  &  les  faites 
cuire  ,  puis  tirez  la  mie  d*vn  pain  de  deux 
fols  ,  &  le  faites  bien  feicher  ,  &c  quand 
les  pigeonneaux  .feront  cuirs  faut  tout 
mettre  dans  le  pain  ,  &.  le  meme  dans  vn 
plat  auec  boüillon  ,  puis  le  dreffer  fur  la 
croufte  mironnee  ,  ôc  piller  vn  blanc  de 
perdrix  ,  vn  quartron  d’amandres  ,  quatre 
jaunes  d’oeufs  cuits  ,  &  paifer  par  î’efta- 
mine  auec  bon  bouillon  ,  ajfTaifonné  d’vo 
pacquet  ,  le  faire  cuire  &  le  mettez  fur 
profiterolle  ,  garny  de  champignons  far¬ 
cis  ,  creftes  ,  citrons  par  tranches  ,  ôc  ius 
de  citron  &  de  mouton  en  feruant. 

?y.  \*otaoe  derKevurftes  rukfithVonbruti* 
Faut  pafTer  les  mouierres  par  la  poëfle 
auec  lare  apres  les  auoir  vuidées  ,  éc  paf- 
1er  auflï  crois  ou  quatre  foyes  de  chapon, 
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les  piller  &  les  pafTer  par  l’eftaminè  auec 
bouillon  ,  &  mettre  les  mauuiettes  auec 
dans  vn  pot  afïaifonné  de  Tel  ,  doux  ,  vn 
pacquet  ,  bouillon  ,  champignons  par 
morceaux  ,  &  les  dreffer  fur  des  croûtes 
mitonnées ,  ius  de  citron  en  feruant  &  par 
tranche. 
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I,  Poulet  d'Inde  defofsé  àlaSuiffe. 

II  faut  offcer  l’os  del’cftomach  du  poulet 
d’Inde,  le  larder  de  gros  lart  afl'aifonné 
de  Tel,  doux  battu,  poivre,  laurier,  va 
pacquet ,  citron  ven  8e  le  faire  cuire  dans 
vn  pot  enuelopé  d’vne  feruiette  aucc 
bouillon  &vn  peu  devin  blanc,  le  tenir 
de  hautgouft ,  le  laifler  refroidira  demy 
dansfon  boüillon  &:  leferuir  fur  vne  fer¬ 
mette  ployée»  auec  tranches  de  citron  5c 
grenade. 


C 
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i.  Marinade  de  poulets. 

Mettez  les  poulets  par  morceaux,  les 
faites  tremper  en  vinaigre ,  fel ,  poivre, 
cleux>  fiboulles,  laurier  ,  faites  vne  pafte 
bien  claire  auec  farine,  vin  blanc,  iaunes 
d’œufs  detrempez  dedans ,  &c  les  faites  fri' 
res  en  lard  fondu,  ferriez  en  piramidc  aucc 
perfil  frit,  citrons  par  tranches, 

3.  Paflille  d'ejpaule  de  mouton. 

Faut  vne  efpaule  de  mouton  bien  mor¬ 
tifiée,  la  larder  de  gros  lard,  aflaifonné  de 
fel ,  poivre  ,  mufcade,  fiboulîettes  3  &c  la 
faire  cuire  à  la  broche ,  harroufer  d’eau  Sc 
vn  peu  de  fel,  quand  elle  fera  cuitte  met¬ 
tre  dans  la  fauce  huiftres,  anchois ,  câpres, 
champignons  ,  pafifer  en  poëfle  aueclard 
fondu  ,  farine  ,  feruir  l’efpauledans  la 
fauce,  auec  tranches  de  citron. 

4.  Pot pourry  â’oyfon  ou  oye . 

Mettez  les  quatre  quartiers  lardez  de 
gros  lard  >  6c  paffez  à  la  poefle  auec  vn  peu 
de  lard,  &  les  faites  cuire  auec  bouillon, 
vnpcu  devin  blanc ,  andoüillettes  de  ve— 
au  haché, lard  &:  prunes  de  brignolles, dat¬ 
tes  de  Leuant,railins  de  Corinthe,  écorce 
de  citron  confit ,  vn  peu  de  poivre ,  canel- 
le,  fel,  câpres,  ius  de  citron,  grains  de  gre - 
nade  en  feruant. 


dans  les  quatre  faifons de  Vannée.  ^ 

S.  Cochon  au  bleu  ou  au pere  douillet. 
Mets  -  le  cjn  quatre ,  garde  la  telle  en¬ 
tière,  fais  les  blanchir  dans  l'eau,  les  lar¬ 
de  de  moyen  lard  ,  mets  les  dedans  vn  lin^' 
ge  aflaifonné  de fel,  poivre  ,  clous  entiers, 
mufeade  >  laurier  »  citrons  verrs ,  fibouN 
lettes ,  8c  fais  cuire  dans  vn  pot  auec  bouil¬ 
lon*  vn  peu  de  vin  blanc,  fait  qu’il  foit  de 
haiicgouft ,  sc  le  lailTe  froidir  à  demy ,  8c 
fert  fur  vne  feruietee  auec  tranches  de  ci¬ 
tron,  &  fleurs. 

6.  Hachis  de  blanc  de  perdrix. 

Faut  hacher  blanc  de  perdrix  cuites  ,  le 
mettre  dans  vn  pot  auec  vn  peu  de  bon 
boüillon,  vn  pacquet,  vne  douzaine  de 
petits  champignons ,  fel,  mufeade,  deux 
iauncs  d'œufs ,  8c  mettre  en  feruant  ius  de 
citron  8c  de  mouton,  crelles  de  cocq, 
champignons  farcis. 

j  .Aloyau  de  boeuf  à  VA  nglotje. 

Faut  vn  aloyau  auec  le  filet ,  8c  ofler  le 
gros  os  de  l’arrcfte  ,  le  larder  de  gros  lard, 
aflaifonner  de  fel,  poivre,  fines  herbes» 
8c  l’enuclopper  de  papier,  le  faire  cuire  à 
demy  à  la  broche ,  8c  puis  le  mettre  auec 
la  faucc  dans  vne  terrine  auec  bouillon,  vn 
verre  de  vin  blanc,  champignons ,  le  bien 
bouch  er  qu’il  ne  prenne  point  d’airiquand 
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il  fera  pourry  de  cuire  mettre  anchois, câ¬ 
pres,  huiftres,  farine  frire,  8c  ius  de  ci¬ 
tron  ,  ferriez  à  courte  fauceauecle  tout 
par  déliés. 

8 .  A4tmbre  Je  mouton  à  la  f  dette. 

Efcorche  ie  membre  ,8c  le  bat  auec  vn 
roulleau,  8c  le  larde  de  moyen  lart ,  le 
met  cuire  dans  vn  pot  de  terre  ou  terrine 
auecvne  cuilierée  de  bouillon  affaiflon** 
nédefel,  poivre  ,yn  pacquet  ,  &  lebou* 
che  de  pafte  qu’il  n’ait  point  d’air ,  le  fais 
cuire  à  petit  feu,  8c  puis  paffe  champi¬ 
gnons  par  la  poefle  anec  farine ,  riz  de 
veau,  creftes,  câpres,  8c  quand  le  memT 
bre  fera  cuit  defgrailïc  lafauce,mefletout 
enfemble  8c  fait  mitonner,  mets  ius  de 
citron  8c  par  tranches, 

9.  Vinaigrette  de  bœuf. 

Prens  trenche  de  boeuf,  la  bats  bien, 
îa  la  rdc  de  gros  lart ,  8c  la  fais  cuire  auec 
eau  ôcvn  verre  de  vin  blanc,  aaffilïonnc 
de  fel ,  poiure  ,  doux  ,  laurier  ,  vn  pac- 
quet ,  h  faits  bien  cuire  qu’elle  foit  de 
hautgoufts ,  laiffe  confumer  le  bouillon  8c 
froidir  dans  le  pot  oh  il  aura  cuit,  8c  le 
fert  auec  tranches  de  citron  8c  vn  filet  de 
vinaigre. 
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10.  Poulet  dé  Inde  au  pot  pourry. 
Larde  de  gros  lare,  le  pafTe  à  lapoefls 
pour  le  colorer  vn  peu ,  le  fait  cuire  dans 
vne  grande  terrine  auee  boüillon ,  vn  de  - 
my  feptier  de  vin  blanc,  champignons  af- 
faifonnez  d’vn  pacquet, poivre, fel,  doux, 
quand  il  fera  cuit  paiTe  huiftre  par  la  poef- 
leaueclart  Sc  vn  peu  de  farine,  ris  de 
veau,  câpres ,  cocombreau  vinaigre  pel- 
lées  8c  par  tranches ,  jôc  mets  dans  le  pot 
pourry  ,  Sc  fert  le  tout  enfemble. 

H.  Fricajféc  de  poulets  au  brun. 

Mets  les  poullets  par  morceaux  ,  les 
palTe  à  la  poefle  auec  lard  fondu  ,  mets 
dans  vn  pot  auec  vn  peu  de  heure ,  vn  ver¬ 
re  de  vin  blanc,  afïaifonné  de  fel,  poivre» 
mufeade,  perfil , ferfueil  bien  menu,  ü- 
boulettes  entières,  que  tu  retireras  quand 
tu  voudras  feruir, pade  farine  par  la  poesle 
auec  lard  Sc  mets  dans  les  poulets  auec  ius 
de  mouton  8c  de  citron,  8c  par  tranches. 

.11.  Levraut  à  la  Sutffe. 

Mets  par  quartier  8c  larde  de  gros  lard 
&le  faits  cuire  auec  du  bouillon  aflaifonné 
de  fel,poivre,cloux,vn  peu  de  vin,  quand 
il  fera  cuit  que  la  fauce  fera  confommée 
pafl*e  le  foye  Scie  fangparla  poesle,  vn 
peu  de  farine,  Sc  me  fie  tout  enfemble  ,  va 
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filer  de  vînaigre,oliues  defoflees  5c  câpres. 

ôc  garny  de  tranches  de  citron. 

13.  Grillade  de  poulet  d  Inde  froid. 
Tirez  les  cuifTes,les  aides,  5c  le  cropion, 
5c  les  faites  griller  auec  fel ,  poivre,  pafiez 
farine  par  la  poefle  auec  lard  fondu,  met¬ 
tez  huiftres,  anchois, câpres, mufeade,  vn 
peu  de  laurier  5c  de  citron  vert ,  vinaigre, 
peu  de  bouillon,  5c  laites  mitonner  le  tout 
enfembie. 

14.  R agoufid' hgneau* 

Mets  le  en  quatre  quartiers ,  le  larde  de 
moyen  lard,  Scluy  donne  vn  peu  de  cou¬ 
leur  ,  le  mets  dans  vne  terrine  auec  bouil¬ 
lon  afiaifonne  de  fel,  poivre,  vn  pacquet, 
doux,  champignons ,  5c  quand  il  fera  cuit, 
paffe  huiftrespar  lapoelle  ,  vn  peu  de  fa¬ 
rine,  deux  anchois ,  ius  de  citron  ,  &  par 
tranches,garny  de  champignons  frits. 

!)".  Boudins  blancs* 

Hache  chair  de  poulet  d’Inde  ou  de 
chapon,  ôedemy  rouelle  de  veau  ,  le  tout 
vn  peu  plus  qu’à  demy  cuit ,  &c  mets  la 
moitié  autant  de  panne  de  porc  coupée 
en  pièces  ,  5c  enuiron  huiét  iauncs 
d’oeufs  crus,  trois  potsdecrcfmedelait, 
afiaifonné  de  Ici ,  poivre,  mufeade,  co» 
liandre  pilée  ,  pile  trois  ou  quatre  fiboii" 


dans  le  s  quatre  faifons  de  T  année.  49 
Jettes  Sc  les  palTes  par  l’cftamineauec  vn 
peu  de  bouillon, manie  bien  le  tout  enfern* 
ble,  Sc  l’entonne  en  boyaux  de  porc  ou 
de  mouton  ,  Sc  les  dédoublés ,  puis  les 
fais  cuire  dans  du  laid  cnuiron  vn  quart 
d’heure  à  petit  feu,  les  picque  auec  vne 
lardoire  »  Sc  les  laifTe  froidir  dans  le  laid, 
Sc  quand  tu  les  voudras  manger  ,  mets  les 
fur  le  gril  fur  vne  feuille  de  papier  gras. 

1 6  Gigot  de~\  eau  ejtouffè. 

Larde  le  gigot  de  gros  lard  Sc  le  parte  par 
la  poefle,  le  mets  c  flou  fier  dans  vne  ter¬ 
rine  ,  auec  champignons  >  vne  cullerécdc 
bouillon,  vn  verre  de  vin  blanc ,  aflaifon^ 
nédefel,  poivre  ?  vn  pacquec  auec  doux* 
mufeade»  quand  il  fera  cuit,  pafle  farine 
par  la  poefle  pour  lier  la  faucc,  enrichis 
de  pain  frit,  ris  de  veau,  ius  de  citron  Sc 
par  tranches. 

\y.  veranx  enragoup. 

Fendez  les  perdrix  ou  les  aplatiflez  ,  les 
lardez  de  moyen  lard  ,  palTez  en  la  poefle, 
Sc  les  faites  cuire  dans  vne  terrine  auec 
bouillon,  fel,  poivre,  mufeade,  puispaf^ 
fez  champignons  à  la  poefle  auec  lard  Sc 
vn  peu  de  farine,  faites  cuire  tout  eniem- 
bîeauec  vn  verre  de  vin  blanc  sc  ius  de  ch 
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tron  ,  &  de  mouton ,  en  feruant  garnifez 

de  ris  de  veau,  champignons  frits. 

1 8  Sl^cue  4  e mouton  h  la  Suijf % 

Il  îa  faut  larder  de  gros  lart  ,  la  faire  cui* 
re  dans  vn  pot  à  parc  auec  eau  5c  vn  peu  de 
vin  blanc»  afl'adTonné de  tel,  poivre,  lau¬ 
rier,  doux,  vn  pacquet,vne  tranche  de 
citron  ,5c  la  faire  de  hauugouft  5c  paffer 
pariapoefle  auec  lare ,  câpres,  anchois  SC 
vn  peu  de  fauceou  elle  aura  cuit,  met¬ 
tre  par  ddTus  en  feruant  ius  de  citron  ,  ou 
vnhllctde  vinaigre  à  bail- 

•  ip.  ^Audo'ùillcttes  à  lEfpagnolle. 
Faut  hacher  chair  de  veau  ,  Scvnpeude 
lart ,  fines  herbes,  iaunes  d’œufs,  fel,poir 
vre  ,  mufcade,canelle  pilée  ,  Sc  fairean- 
douillettes  dans  des  platines  de  lart  ,  les 
mettre  à  la  broche  Sc  receuoir  ce  qui  en 
tombe.  Si  quand  elles  feront  cuites  arro- 
fes  les  à  la  broche  de  la  fauce  5c  de  hui£t 
ou  dix  iaunes  d’œufs  cuits  5c  mie  de  pain 
frefé  menu,  tantoft  de  Tvn  tantoft  de  1  au* 
tre  iufqu  a  ce  quelles  ay  ent  fait  vne  belle 
croufte  ,  mets  ms  de  eitron  5c  de  mouton 
en  feruanc  8c  péril!  fric. 
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2.0.  lAembre  de  mouton  en  c/irbonadc' 
Coupez  membre  de  mouton  en  carbo- 
nade  8C  le  paffez  eu  1s poesle  auec  lare ,  le 
mettez  dansvne  terrine  aucc  bouillon» 
Tel, poivre,  doux , vn pacquet ,  marons, 
8c  champignons ,  paiTez  farine  à  la  poefle 
pour  lier  la  fauce  , mettez  câpres  en  fer* 
liant  8c  ius  de  citron  8c  par  tranches ,  gar¬ 
nirez  de  champignons  frits ,  8c  pain  frit. 

u.  Sauciffes  de  ~\eœui 
Il  faut  hacher  ruelle  de  veau  auec  la 
moitié  autant  de  lart  aflaifonné  de  fel>pai-« 
.  vre  mufcade,hnes  herbes  bien  menues,  &c 
lesentonnez  en  desboyaux  de  porc  ou  de 
mouton  bien  dédoublez,  les  mettre  fur  le 
gril  auec  papier  gras  8c  feruir  auec  mou¬ 
tarde. 

zi.,  Andouilles  de  porc. 

Coupez  panne  de  porc  par  petits  mor* 
ceaux  les  aflaifonnez  de  fel , fines  herbes 
hachées  menues,  poivre ,  8c  en  remplifiez 
les  petits  boyaux,  8c  en  faites  andouilletes 
dans  les  grands  boyaux, aflaifonnez  enco¬ 
re  de  doux  pillez ,  quand  elles  feront  fai¬ 
tes  roulez  les  dans  vn  linge  neuf  8c  les  fai¬ 
tes  cuire  dans  vne  poiffonniere  auec  eau, 
laurier  8c  citron  vert,  8c  les  lailTez  froidir 
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dans  leur  bouillon, Sc  les  mettez  fur  le  gril. 

24.  Poulets  farcis  à  l’Efpagnolle. 

Faut  faire  faree  aucc  ruelle  de  veau, 
lard,iaunes  d’oeufs ,  fines  herbes,  fel,  poi¬ 
vre  ,  mufeade  ,  canelle ,  6c  farcir  les  pou¬ 
lets  Sc  les  faire  cuire  à  la  broche ,  les  arro* 
fer  Omettre  mie  de  pain»  puis  les  feruir 
auec  111s  de  citron  sc  mouton. 

2,4.  Pigeonneaux  àl  Italienne. 

Il  les  faut  fendre  pardefTusle  dos,  les 
faire  tremper  dans  de  l’huille  d’oliue  ,  fel 
poivre,  laurier  ,  vn  pacquct ,  vn  peu  de  vi. 
naigrc ,  leur  faire  vne  parte  bien  claire ,  SC 
les  palTer  dans  la  parte  ,  puis  les  frire  dans 
la  mefme  huille ,  Sc  les  feruir  au  vinaigre 
rolar ,  ou  à  l’ail ,  auec  creffon  amorty  dans 
le  fel  Sc  le  vinaigre. 

25.  Ragouftd'  Alloucttes a  /’ Angloife - 
Vuidez  les  allouettcs,  les  partez  à  la 
poefle  auec  lard  Sc  vn  peu  de  farine  ,  les 
mettez  dans  vne  terrine  auec  bouillon  Sc 
vin  blanc,  dattes  de  Leuant  par  mor¬ 
ceaux,  efeorfe  de  citrons  confits,  pifta- 
ches,  canelle,  fel,  vn  peu  de  poivre  ,  deux 
douzaines  de  prunes  de  brignolles,  Sc  ius 
de  citron  en  feruant ,  Sc  les  garniffez  de 
tout  ce  que  vous  aurez  mis  dans  le  pot-, 
feruez  à  courte fauce. 
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Adaniere  d  apprejler  les  Entre- mets 
contenus  cy-dejfus. 

1.  T roufles  au  tus  de  mouton. 

Mondez  les  j  puis  les  coupez  par  tran«* 
ches  ,  les  paffez  par  la  poelle  auec  lard 
fondu  &  farine  pour  lier  la  fauce  ,  mettez 
vn  pacquet  affaifonné  de  fel  ,  mufea- 
de,  poivre,  vn  peu  de  bouillon,  8c  les  fai¬ 
tes  mitonner  dans  vn  plat  ;  quand  la  faucc 
fera  cuitte  8c  courte ,  mettez  ius  de  mou¬ 
ton  8c  de  citron. 

2.  Oeufs plez,  àlapoejle. 

Paflez  douze  iaunes  d’œufs  crus  par  l’e- 
flamine,  auec  deux  pots  de  crefme  natu¬ 
relle,  efeorfe  de  citron  confits  rappée  i  &c 
les  mettez  dans  vne  cruche  auec  bonne 
friture,  8c  les  faites  bien  rifoler  8c bien 
égouter,  8c  les  feruez  aueefucre  8c  fleur 
d'Orangc. 

3.  Oeufs  au  ius  ie  mouton. 

Mettez  ius  de  mouton  fur  vne  afliette 
creufe  8c  le  faites  chauffer,  8c  mettez  œufs 
frais  dedans  affaifonnez  de  fel ,  mufeade, 
ius  de  citron  ,  8c  piftaches  coupées  4  8C 
paflez  la  peflc  du  feu  rouge  par  deflus. 
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4  Langues  de  porc . 

Fautofter  la  peau,  les  bien  nettoyer,  ÔC 
les  garnir  de  fleurs  en  feruant. 

5.  Pieds  de  porc  a  la  daube. 

Faut  auoir  des  pieds  de  porc  fraiz,  les 
bien  nettoyer ,  les  fendre  par  deffus,  les 
mettre  dans  vn  linge  &  les  faire  cuire  auec 
eau,  vin  blanc,  fel, poivre,  doux,  lau¬ 
rier  fiboulles,  &.  fines  herbes ,  vneliure 
de  fain  doux ,  ou  heure  fraiz,  Si  les  lailfer 
froidir  dans  Je  bouilion  ,  puis  les  paffer  fur 
le^gril  auecrme  de  pain  8c  lesferuiïà  fec. 

6.  Joignons  de  bcllien  jrits. 

Il  les  faut  faire  cuire  en  de  l’eau  auec 
fel ,  doux,  laurier ,  ofter  la  peau  ,  les  cou, 
per  par  tranches,  &  les  faire  tremper  dans 
vinaigre,  fel,  poivre, faire  vne  pafte  bien 
claire ,  auec  fel ,  farine  eau,  8c  les  frircs 
dans  fain  doux ,  8c  feruir  auec  perfil  frit, 
&  tranches  de  citrons. 

7.  Lieds  de  pourceau  au  ius  de  mouton. 

Ces  mefmes  pieds  fe  peuuent  mettre 
par  morceaux,  les  paffer  à  la  poêle  auec 
lard, puis  les  mettre  dansvn  pot  de  terre 
auec  vn  peu  de  bouillon ,  vn  pacquet ,  fî- 
houlle  Sc  poivre 0  quand  la  fauce  fera  bien 
courte  mettez  ius  de  mouton  &  de  citron 
ôc  câpres. 

Saucijfes 


dans  les  quatre  faifons  de  l* année.  4^ 

8.  Saujhces  de  blanc  de  chapon . 

Faut  hacher  vn  blanc  de  chapon  auec 
vn  morceau  de  filer  de  porc  ,  &  la  moitié 
autant  de  panne  coupée  par  morceaux-* 
a  {ballonnée  de  Tel ,  poivre ,  mufcade  ,  vne 
fiboulle,vn  peu  de  fines  herbes, vn  de- 
my  verre  de  vin  blanc ,  &;  les  entonner 
en  des  boyaux  de  porc  bien  menus,  faite 
cuire  fur  le  gril  *leruezauec  moutarde  de 
Dijon. 

9.  Ri^  de  veaü  piquez, 

Pallez  les  ris  de  veau  dans  l’eau  cliâüde 
êc  les  piquez  de  menu  lard,  les  faites  cuire 
à  la  broche,  mettez  ius  de  mouton  &:  de 
citron ,  poivre  blanc ,  frotté  l’afiiette 
ne  efchalope  d’ail ,  &  garny  deperfih 

10.  Roy  es  gras  en  ragoufi. 

PalTez  les  foyes  gras  par  la  poëlle  âliêd 
lard  fondu ,  les  mettez  dans  vne  terrine 
auec  demy  verre  de  vin  blanc,  trois  ou 
quatre  champignons*  vn  pacquet  i  fel* 
poivre,  fiboulle,  pillez  vn  des  foyes  pour 
lier  la  fauce,  mettez  ius  de  citron  éc  de 
mouton  en  feruant *  garnifez  de  tranches 
de  citron.  - 

11.  Gelée  de  grenade . 

PalîeZ  graine  de  grenade  ou  de  l*cfp2ne<i 
«mette  dans  vn  linge  bien  nçc,  mettez  1$ 

S 
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ius  dans  la  gellée  de  citron  elle  prendra  h 
couleur  de  grenade 

12.  Ragouft  de  beatilles. 

Faites  cuire  les  beatilles  auec  boüillon, 
les  p aile z  à  la  poëfle  auec  lard  fondu  3 
6c  vn  peu  de  farine  ,  vn  champignon  , 
vn  pacquet  Tel ,  vn  peu  de  poivre  blanc, 
mettez  ius  de  citron  6e  de  mouton  en 
feruant. 


jj.  Champignons  en  ragoujl. 

Faut  couper  les  champignons  par  tran- 
thesjes  palier  dans  vn  plat  ou  pc  eue  auec 
lard  ou  beurre  ,  6e  les  affaiffonner  deielj 
mufeade  ,  vn  pacquet ,  6c  les  lier  auec  vn 
peu  de  farine  frite  faunes  d'oeufs  6c  ius 
de  citron. 

ij.  Bonnets  à  pafjer  par  la  feringue. 

Faites  pafleauec  eau  6e  farine  &  vn  peu 
de  fel ,  6e  en  faites  comme  vue  omelette  à 
la  poëfle  auec  vn  peu  de  beurre,5e  quand 
elle  fera  cuir  te  pillez  dans  vn  mortier  auec 
iaunes  d’œufs,  les  paflcz  par  la  feringue 
en  bonne  friture,  feruez  auecfuçre  6e  eau 
de  fànteur. 


ij.  Oeufs  a  la  Pcrtugaife. 

Faites  fondre  du  fucreauec  de  l’eau  de 
Heur  d’orange ,  deux  ius  de  citron,  vn  pe¬ 
int  de  fel ,  iaunes  d’œufs  6e  mettez  fur  le 


dans  foi  quatre  faifons  de  l'année.  jt 
feu  tout  doucement,  les  mouuésauec  vne 
cuilliere  d’argent  ,  Ôc  lors  que  les  œufs 
quitteront  le  plat  ou  poëflon  ils  feront 
cuits,  lorsqu’ils  feront  froidis,dref!èz  en 
piramide ,  garnirez  d’efcorce  de  citron 
confite,  canellets de  Florance,cotignac 
d’Orléans ,  ôc  fucre  mufqué. 

26.  Cardons  d'Efpagne. 

Faut  bien  netoyer  les  cardons, les  mettre, 
dans  l’eau ,  puis  les  feruirfurvne  feruietee 
entiers  ou  coupez  ,  auee  fel,  6c  poivre,. 

j/.  Oeufs  aux  pifiaches. 

Pillez  piftaches  ôc  vn  morceau  d’efeor- 
fe  de  citron  confit ,  ôc  faite  cuire  le  fucre 
auec  iusde  citron ,  6c  quand  le  llrop  fera  à 
moitié  fait,  mettez  les  pilfcaches  dedans, 
auec  iaunes  d’œufs  crus5  mouucz  iufques 
à  ce  qu’ils  quittent  le  pocflon  ,  Ôc  fer- 
uez  auec  eau  de  fenteurfur  des  bilcuits 

par  tranches. 

/<?.  poupelains  de  Flandre. 

Prenez  des  petits  fromages  moûts,  les 
pillez  dans  vn  mortier  auec  farine ,  iaunes 
d’œufs  ÔC  vn  peu  de  lel ,  laiflez  la  leuet 
trois  ou  quatre  heures ,  ôc  en  faite  abaife 

cfpeffed’vn  dos  de  cotjtç^u,  ôc  lacoupçs 

B  « 
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de  la  grandeur  d’vn  cfcu  ,  les  glaiiïez  auce 
lucre  6c  fleur  d’orange ,  6c  les  faites  cuire 
à  petit  feu  dans  vn  four. 

iç  Omelettes  de  iamhon  de  mayance. 

Mettez  deux  ou  trois  tranches  deiarn- 
bon hachées  bien  menu,  6c  battez  auec 
huit  œufs,  vn  peu  de  poivre, 6c  vnpeude 
fel ,  6c  faite  Omelette  auec  lard  fondu  s 
puis  metrezius  de  citron  6c  de  mouton. 

20.  Tourte  de  piftaches  fans  pafle. 

Pillez  piflachesauec  efcorce de  citron 
confite,  canel  le,  cmq  ou  fix  iaunes  d’œufs 
crus ,  auec  vn  peu  de  fleur  d’orange,  deux 
inacarons,6c  faites  cuire  dans  vne  tourtiè¬ 
re  auec  moefle  de  bœuf  fondue  6c  la  glai- 
fêz  auec  lucre  mulqué  6c  fleur  d’orange, 

21.  Pets  de  putain. 

-Auec  la  mefme  pafle  des  bonnets  ferin- 
gues  ,  tu  peux  faire  ceux  -  cv  3  y  mettant 
vnpeude  moelle  fondue  6c  vnpeude  fa¬ 
rine,  fert  auec  lucre  mufqué  ,  eau  d’o¬ 
range. 

22.  Perfjïladc  de  iamhon  de  Mayance. 

Coupez  vn  iambon  cru  par  tranches 
bien  déliées,  oflez  la  coifne  6c  les  faites 
cuire  à  la  poëfleà  fcc  ,6c  les  féru ez  auee 
per  fil  fric  en  vinaigre  rofartouaux  ails. 
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2p.  Autres  tranches  de  jambon  cuit  en  vin. 

Coupez  jambon  cuit  par  tranches  6c  les 
mouliez  en  vinaigre  ,  mettez  mie  de  pain^ 
perfil  coupé  menu  ,  poiure  ,  les  mettez 
furie  gril  ou  dans  vne  tourtière,  6c  les  fai¬ 
tes  riflbler,  feruez  à.  fcc. 

24.  Oeufs  d  l'eau  de  fleur  d'orange. 

Mettez  fucre  6c  fleur  d’orange  dans  va 
plat  ou  poëflon ,  6c  vn  pot  ou  deux  de 
crefme  naturelle,  râpé  efcorcede  citron 
confite ,  vn  peu  de  fel ,  puis  mettez  huict 
ou  dix  iaunes  d’œufs  crus  5c  remuez  com¬ 
me  œufs  brouillez  ,  feruez  auec  poupe-; 
îainsale  Flandres  autour. 

2f.  Omelette  £ cfcorce  de  citron  confite,  , 
Faites  boüillir  efcorce  de  citron  auec  vn 
verre  de  vin  blanc  ,  quand  elle  fera  cuitte 
paflez  par  l’eflamine  auec  le  mefme  vin 
où  elle  aura  cuit,  pillez  deux  macarons,  6c 
mettez  enfemble  vne  douzaine  de  iau¬ 
nes  d’œufs  crus ,  faites  voftre  omelette 
dans  vne  tourtiere  auec  moëfle  de  bœuf  * 
feruez  auec  fleur  d’orange  6c  fucre  muf- 
qué. 

26.  Soufperfe  de  porc. 

Prens  pieds  5c  oreilles  de  porc  ,  deux, 
ou  trois  pieds  de  veau  ,  ofte  les  os  apres 
lesauoir  fait  cuire,  puis  les  mets  dans  wx* 

P  ü! 
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linge  3  aflaifonné  de  fel poivre ,  mufea, 
de ,  fines  herbes ,  doux  battus ,  &  en  fais 
comme  vne  boule  ,  quand  il  fera  froid 
coupe  le  par  tranches. 

2p.  Rôties  de  roignons  de  veau  cuits. 

Hache  bien  menu  aflaifonné  de  ferfeuïî* 
fel  ,  canelle,  vn  iaune  d*œuf,  fucre,  ôc 
•mets  fur  des  rôties  de  pain  pafiees  fur  le 
gril ,  fers  auec  fucre ,  ou  les  glaife. 

2(?.  Ripde  veau  fnt s. 

Blanchis  les  riz  de  veau  &:  les  coupe  par 
tranches ,  poudre  defel,&  poivre,  Scies 
farine ,  pafîe  par  la  poëfle  auec  fain  doux, 
fertauec  perfil  frit  Scius  de  citrons. 

2 y.  Redevenu  en  ragoujls. 

Coupe  riz  de  veau  par  morceaux,  pa/Te 
par  la  poëfle  auec  lard  fondu, deux  oa 
trois  champignons  ,  vn  pacquet , fel ,  poi¬ 
vre,  mufcade,vn  peu  de  bouillon  &fait 
cuire,  lies  auec  vn  peu  de  farine,  puisius 
de  citron  &  de  mouton  en  feruant. 

jo.  Pieds  de  porc  fur  le  gril  à  la fauce. 

Quand  Jes  pieds  de  porc  feront  cuits 
pâlies  les  fur  le  gril ,  Sc  fauce  auec  fîbou- 
lettes,  vn  peu  de  beurre  ,  fel ,  poivre,muf- 
'  cade ,  vn  peu  de  vinaigre ,  Sc  vn  peu  de 
>  moutarde  $  S  ouuiens-toy  de  palier  les  fi* 
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boulleites  par  beftamine  auant  que  d’y 
mettre  la  moutarde. 

31.  Blanc  manger  d* E [pagne. 

Quand  la  gellée  de  citron  cftpafies* 
mets  amendes  battues  dans  vn  pot  ou  tèr- 
rineauec  la  gellée  de  citron,  la  fais  vn  peu 
chauffer,  &  la  pafie  par  l’effamine  6c  la 
laiffe  prendre,  garny  en  feruant  de  gelidé 
rouge ,  ou.yerte. 

32.  Gellée  de  citron , 

Metés  deux.ro ttell.es  de  veau  6c  vn  vietnt 
chapon  ,  les  faites  cuire  dans  vn  pot  auec 
eau  6c  le  tiers  de  vin  blanc,  faites  que  la 
chair  foit  bien  blanchie  dans  l’cau/,efcu~ 
mez  la  bien  ,  quand  elle  fera  confommée 
de  la  tierce  partie  &:  que  la  chair  fera  cuite 
paffezdansvn  linge  &  la  remettez  bouil¬ 
lir, battez  le  blanc  dVne  douzaines  d’œufs 
pour  la  clarifier  Sc  affaifonnez  decanelle* 
doux  entiers  ,  poivre  concaffé,  vn  peu 
de  fel ,  ius  de  citron  6c  fucre,  puis  la  l'ailé 
fez  vn  peu  repofer,  la  paffez  dans  la  chatff. 
fe  ou  linge,  auec  vn  grain  de nmfque. 

33,  Gelée  verte . 

Pillés  feüille  de  poirde  dans  vn  mor¬ 
tier  de  marbre,  en  oftez  bien  les  cottes* 
tirezleius  ,6c  le  faites confume?  dans  vn* 
plat  d’argent  ou  pot  de  terre  neuf  3  $£ 

D  ni* 
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quand  le  ius  fera  en  farine  demeflez  -îe 
auec  vn  ius  de  citron  dans  la  gelée , 
mettes  vn  peu  fur  lefeu6clapaflez,elle 
ïa  verte  fans  autre  couleur. 

34.  Gelée  rouge. 

Ne  faut  que  prendre  du  tornefol  de 
Portugal,  ou  befte-raues  cuites  dans  la 
cendre,  la  ratifier  &  la  faire  boüillir  vn 
bouillon  ,  êc  la  palier  par  lachauiTeauec 
;vn  peu  de  mufque. 

3/.  Gelée  de  violette. 

Prends  tornefol  violet  ou  poudre  de 
Violettes  Sc  la  faites  boüillir  vn  bouillon 
SUecla  gelée  commune, puis  lapafîcz. 

36.  Champignons  frits. 

Pa/ïèz  les  dans  vn  pocflon  auec  vn  peu 
de  bouillon  pour  les  amortir,puis  les  pou¬ 
drez  de  fel  menu  ,6c  peu  de  poivre  6c  fa¬ 
rine,  6c  les  faites  frire  en  foin-doux  ,fer^ 
liez  à  la  perfillade6ciusde  citron, 

3?.  Champignons  en  cafferolle. 
Mettez  champignons  dans  vne  tourtiere 
auec  îart  ou  beurre,perfil,thin  haché  bien 
menu ,  auec  fibouîle entière , les  alfoifon- 
îiés  defel,  mufeade,  poivre  ,6c  les  faites 
cuire  comme  vne  tourte, bien  riflbllez, 
«quand  la  fouce  fera  confumée  non  pas 
£0Ut  àfait^mettez  iy£  de  citron  6c  de 
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ton ,  garnifez  de  perfii  fric ,  &  tranches  de 
citron. 

38.  Roche  d’œufs  routes. 

Prenez  œufs  à  la  portugaife,  les  pillez 
dans  vn  mortier  auec  gelée  de  groifeilîes 
rouges  ,  Sc  pafTez  par  la  feringue ,  ayez 
vne  platine  qui  foit  bien  percée  ou  les  paf- 
fez  dans  vne  toile  de  crin ,  6c  les  feruez  les 
plusfecs  que  vous  pourrez,  tous  nus. 
qp.  Roche  d’œufs  verts. 

Pillez  de  la  poirés  6c  en  tirez  le  ius  le 
plus  efpais,  &  le  faites  cuire  auec  vn  peu 
de  fucrepour  luy  ofterla  crudité ,  les  paf- 
fer  comme  cy  deffus  par  la  feringue  ou 
la  toille  de  crin. 

qo.  Oeufs  filez^ 

Faites  fyrop  de  fucre  tout  pur  auec  vn 
verre  de  vin  blanc  ,  dans  vn  bafiin  d’ar¬ 
gent  j  quand  le  fyrop  fera  plus  de  moitié 
fait,  battez  deux  douzaines  de  iaunes 
d’œufs  fans  rien  autre  choie  ,  les  paffez 
dans  vne  grande  elcumoire  plateafin  que 
les  filets  (e  fa  fient  bien,eftans  tirez  faites 
les  feicher  deuant  le  feu,  feruez  tout  apres 
lesauoir  mufquez.  V 

qr.  Cre fines  de  pïfiaches. 

Pillez  demy  liure  de  piftachesauec  vn 
*  «^uatteron  d’efcorce  de  citron  confite ,  les 
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paflezpar  l’effcamine  auccvn  peu  de  vint 
blanc  6c  d’eau  de  fleur  d’orange,  vn  quar¬ 
teron  de  fucre  fondu ,  vn  peu  de  mufque  * 
puis  faites  la  crefme  tout  doucement  &  â 
petit  feu  ,  &  mouuez  rouflours  j  quand 
vous  verres  qu’elle  commencera  vn  peu  à 
boucle  tirez  6c  la  dreflez. 

Poupelins  de  Flandres  fardé. 

Ces  poupelins  fe  font  comme  les  autres  ÿ 
quand  ils  (ont  cuits  les  faut  ouurir  par  le 
cofté  &  y  mettre  cette  compofltion, cou¬ 
pez  abricots  en  confiture  feiche ,  cenfes  à 
oreilles  par  morceaux ,  les  mettez  dans  vn 
plat  auec  eau  de  fleur  d’orange  6c  de 
mufque  ,  vn  ius  de  citron  6c  vn  peu  de 
fucre  ,  puis  le  renez  vn  peu  fur  le  feu 
couuert  d’vneafliette,  6c  mettez  dans  vos 
poupelins  :  feruez  auec  fucre. 

Pan  de  porc. 

Faites  le  bien  cuire  en  bouillon  aflai- 
fonné  de  fel  r  poivre ,  doux  ,  6c  laurier, 
puis  le  tirez  6c  mettez  mie  de  pain  6c  poi¬ 
vre  par  deflus ,  les  faites  riflolier  dans  vne 
tourtiere  couuerte,  6c  l’arroufez  par  fois 
de  beurre  fondu ,  6c  le  feruez  tout  fec. 
y  y.,  Foyes  gras  a  la  broche. 

Faflezles  foyes  gras  par  l’eau  chaude, les- 
mettez  en  vne  broche  a  les  faites.cuire ,  6c 


dans  les  quatre!  fai  foui  Je  ïannh.  y£ 
lesarroufez  de  lard  fondu  &vnpacquet, 
quand  ils  feront  cuits  mettez,  fel ,  pain  fri- 
fé,  poivre  blanc,  &  ius  d’orange  en  fer- 
uant, 

qy.  Valets  de  hœuf  en  menus  droits . 

Faites  les  bouillir  auec  eau  5c  les  pelez  , 
coupez  les  par  petits  morceaux  en  tran¬ 
ches  déliées ,  les  paiïcz  par  la  poëfle  auec 
lard  fondu ,  perfil ,  ferfeuil  bien  menu  va 
peu  de  thin,vne  Aboulie  entière,  poivre , 
fel ,  vn  peu  de  bouillon  5c  de  vin  blanc ,  5c 
les  faites  mitonner  dans  vn  petit  pot  ou 
plat ,  liez  la  iàuce  auec  cha  pelure  de  pain  „ 
mettez  ius  de  mouton  5c  de  citron  en  fer- 
uant. 

4<5\  Oeufs  d  la  JMîdanoife. 

Faites  fondre  fucreauec  vn  peu  d’eau , 
&  le  faites  cuire  vn  peu  plus  qu'à  demy  ^ 
puis  prenez  iaunes  d’œufs  l’vn  apres  l’au¬ 
tre  auec  vne  cueilliere  d’argent ,  êc  les 
mettez  dans  voflrefucre ,  que  vous  tien¬ 
drez  toujours  bien  chaud ,  les  mettrez  & 
tirerez  l’vn  apres  l’autre  :  vous  en  ferez 
tant  qu’il  vous  plaira  :  quand  vous  aurez 
fait  mettez  dans  le  refte  de  voftre  fucre  pi- 
(lâches  mondées,  écorce  de  citron  par 
tranches  >  vn  peu  de  fleur  d’orange ,  &  va 
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ius  de  citron  ,  &  mettez  par  defius  vosr 

æeu  fs. 

4.7.  Blanc-manger  frit 

Delayez  farine  de  riz  ou  d’amidon  auec 
eau  ou  lait ,  les  faites  cuire  en  remuant ,  de 
quand  vous  verrez  qu’il  fera  cuit  mettez 
le  dans  vne  tourtiere  ,  eflant  froid  cou¬ 
pez  le  par  tranches  &  le  faites  frire ,  met¬ 
tez  fucre,mufque  6e  eau  de  fleur  d’oran¬ 
ge  en  feruant. 

4.8.  "Nulle  verte. 

Pillez  piflaches  auec  fucre ,  écorce  de 
citron ,  iaunes  d’œufs  ,  vn  peu  de  fel  de  de 
ius  de  poirée,ius  de  citron, eau  de  fleur 
d’orange  &  mufque,puis  faites  cuire  fur 
vne  afîîetteàpecitfeu,  de  pafîez  la  pelle 
rouge  par  deflus  de  loing. 

4.9*  Nulle  au  naturel. 

Mettez  dans  vn  mortier  deux  maqua- 
rons  ,  quatre  iaunes  d’œufs  ,  ius  de  ci¬ 
tron,  vn  peu  de  lait,  de  fucre,  &  de  fel 
efcorcede  citron  râpée,  eau  de  fleur  d’o¬ 
range  :  faites  cuire  fur  vne  alîîetre  ou  plat^ 
garnirez  d’efcorce  de  citron  de  de  pilla- 
ches  licées, 

jo.  Nulle  rouges. 

Mettez  deux  maquarons ,  quatre  iau- 
©es  d’oeufs  ^ fucre ,  eau  de  fleur  d’orange^ 


'dans  les  quatre  fatfm  de  T  année. 
mufque  ,  vn  peu  de  Tel ,  ius  de  citron ,  6c 
vne  ta  de  de  ius  de  groifelles  rouges,  mê¬ 
lé  le  tout  enfemble,  puis  faites  cuire  de 
mefme. 

y/.  Monterons. 

Faut  bien  monder  les  mouflerons ,  les 
îauer  vn  peu ,  puis  les  fecoüer  dans  vn  lin¬ 
ge  ,  les  faire  cuire  dans  vn  plat  ou  poiflom 
auec  beurre  ou  lard  fondu  ,  vn  pacquer3 
ici  &  mufeade.,  ôc  les  lier  auec  vn  iaune 
d’œuf  3  farine  ou  chapeleurede  pain,  vu 
peu  de  ius  de  citron  en  feruant  6c  de  tran¬ 
ches  fur  les  bords  de  l’afliette  ou  du 

plat.  > 

y  2.  Morilles  en  ragoufî . 

Les  faut  couper  en  long  ,  les  bien  lauef^ 
les  pafler  en  la  poëfle  auec  beurre  ou  lard 
fondu ,  perfil ,  ferfueil  bien  menu ,  vne  fi- 
boulle,lel6c  mufeade, y  mettre  vn  peu 
de  bouillon, êc  les  faire mittonner  dans 
y  n  petit  pot  de  terre ,  6c  les  feruir  à  courte 
fauce  auec  vn  ius  de  citron ,  ou  vn  peu  de 
vinaigre. 

yy.  Morilles  frittes . 

11  faut  fendre  les  morilles  en  longueur 
les  faire  bouillir  auec  vn  peu  de  bon 
boüillon  à  petit  feu  :  quand  le  bouillon 
fera  confommç  farinez  les ,  les  faites  fri* 
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re  en  îar cl  fondu  ou  fain  doux  ,  faites  fâu» 
ce  auec  le  refte  du  bouillon  où  elles  au¬ 
ront  cuit  ,  lus  de  mouton  6c  de  citron, 
mettez  la  fiuce,qui  fera  bien  courte,  au 
fonds  de  rafîîeteafïàilonnce  de  fel  £c  muf 
cadecn  cuifànt. 

f<f.  T rufle$  à  la  braife. 

Lauez  les  bien  ,les  fendez  mfques  à  la 
moitié,  y  mettez  fel,  poivre  blanc  con- 
caiTé,Ôc  les  refermez  tout  doucement, les 
mettez  cuire  dans  vu  papier  moullié  en 
la  braifè  qui  ne  l’oit  pas  trop  ardante  ,puis 
feruez  dans  vne  fermette  pliée. 

//.  T roufics  au  vin . 

Mettez  les  cuire  dans  vri  pot  de  terre 
auec  vin  blanc  ou  clairet,  aflaifonncz  de 
fêl,  laurier,  vn  peu  de  poivre,  Ôcleruez 
de  mefme  auec  poivre  blanc. 

j6\  Artichaux  a  la  j'auce  blanche. 

Faites  cuire  peut;  arnehaux  dans  l’eau, 
6c  vn  peu  de  lel  ,  quand  ils  feront  cuits 
paffez  les  eus  par  la  poëfle  auec  per fii ,  af- 
îaiflonne  defel, poivre  blanc, 5c faites  fau¬ 
te  auec  iaunes  d’œuf  6c  vn  filet  de  vinai¬ 
gre  6c  vn  peu  de  bouillon. 

//.  Artichd.ux  en  beurre  blanc. 

Faites  cuircles  Arnehaux  demefme  que 
les  autres,  oftez  le  foin  quand  ils  feront  * 
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cuits,  &  faites  fauceauec  beurre  blanc, 
vinaigre ,  lel ,  &;  mufcade. 

j8 .  Artichaux  frits. 

Coupez  les  artichaux  par  franches , 
-o fiez  le  foin,  &  les  faites  bouillir  trois  ou 
quatre  bouillons  dans  l’eau,  les  mettez 
tremper auec vinaigre,  poivre,  fel, vne  fi- 
boulle,  puis  les  farinez  &  les  faites  frire 
auec  fain-doux  ou  beurre  affiné,  mettez 
perfil  frit  en  feruant. 

fç  Culs  dl  artichaux  en  pafle  &  frits. 

Quand  lesartichaux feront  cuits oftefc 
le  foin  ;  faites  pafte  auec  farine,  fel, poivre 
&  eau ,  &;  les  en  paflez ,  les  faites  frire  en 
grand’fnuure  ,feruez  auec  perfil  fric  &  va 
filet  de  vinaigre  rofart. 

60.  A /perdes  à  la  crefme . 

Rompez  les  par  petits  morceaux  iuP 
ques  au  dur,  lesfaites  blanchir  dans  l’eau 
bouillante  ,  paficz  les  à  la  poëfie  auec 
bjurre  ,ferfuëil  ,aflaifTonnez  de  fel,  mufi. 
cade,oftez  le  beurre  &  y  mettez  la  crefme 
naturelle  ,  auec  vn  iaune  d’œuf. 

61.  Afperges  au  beurre  blanc. 

Faites  cuire  les  afperges  dans  l’eau  auec 
vn  peu  de  fel, faites  lauce  auec  beurre,  fel, 
vinaigre ,  mufcade,  ou  poivre  blanc,  met- 
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tez  fur  vos  afperges  quand  elles  feront 

dreflées. 

ê  2.  yîfferyss  au  ius  de  mouton . 

Kompez  afperges  par  morceaux  ,  les 
paflez  àlapoëfleaueclard  fondu,  perfiî* 
ferfeüil  coupé  menu  ,  &  vne  fîboulerre 
entière  ,  que  vous  tirerez  ,  aflàifonnez 
defcl ,  mufcade  ,les  faites  mitonner  dans 
vnpotà  petit  feu , apres  vous  ofterez  vn 
peu  de  lard  ou  de  beurre  ,  &  mettez  vn  ius 
de  mouton  &  de  citron  5  feruez  à  courte 
/àuce. 

63.  Crefp es  à  la  Florentine. 

Faut  piller  dans  vn  mortier  deux  fro¬ 
mages  moûts, douzes  iaunes  d’ccufs:  vil 
peude  laid ,  vne  demie  liure  de  farine,  ef. 
corfe  de  citron  confite  &  rappée ,  &  fai¬ 
re  vuepafteà  demie  claire,  6c  la  mettre 
dans  vne  cruche  ou  pot  de  terre ,  &  la  fai¬ 
tes  frire  en  grande  friture  ,  faites  petits 
&  gours  ?quand  ils  feront  cuits  glailés  les 
auec  fucre,  fleur  d’orange  &  muique  dans 
vne  tourtiereau  four. 

Affîette  de  crefme  d'amande. 

Pillez  vne  liure  d’amande  que  vous  au¬ 
rez  fait  tremper  en  eau  apres  les  auoif 
peilées,  arrofezles  auec  vn  peu  d’eau  ou 
laitues  paflez  par  l’eflamine^auec  le  moins 


dam  les  quatre  faifons  de  P  année.  6  j 
que  vous  pourrez  d’eau  ,  les  mettez  cuire 
dans  vn  pot  de  terre  à  petit  feu  &  les  re¬ 
mués  auecvn  roüilleau-,  quand  vous  ver¬ 
rez  qu’elle  fera  efpaifle  comme  crefme  na¬ 
turelle,  mettes- y  fuccre  &  eau  de  fleurs 
d’Orange  mufquée. 

65.  Chatnpignons  à  la  crefme. 

Mettes  cuire  champignons  par  mor¬ 
ceaux  auec  beurre  ,  affaifonné^de  lel  ,  vu 
pacquet,  vn  peu  de  mulcade ,  Sf  les  faites 
cuire  en  grand  feu  •  quand  ils  feront  cuirs, 
&  qu’il  n’y  aura  prefque  plus  de  faulce, 
mettes  la  crefme  naturelle  quand  vous 
voudrez  feroir. 

Cê.  Choux  fleurs  au  leurre  blanc. 

Quand  vos  choux  fleurs  feront  bienef- 
pluche^  faites  les  cuire  auec  de  l’eau ,  fe!,, 
beurre,  en  grand  feu,  vn  cloud  de  girofle, 
faites  les  bien  cfgoutter  &c  les  mette*  auec 
beurre  dans  vn  plat  pour  les  tenir  chauds, 
pu  isfaites  vnefaulce  liéeauec  beurre,  vin¬ 
aigre  ,  fel,  mufeade ,  poivre  blanc  &  tren¬ 
ches  de  citrons  que  vous  mettre*  quand 
vous  les  aurcs  drefle*. 

67.  Choux  fleuri  au  jus  de  menton. 

Faites  cuire  vos  choux  comme  c y  def- 
fus, les  pafle*  à  lapoëfle  auec  lard  fondu, 
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boulle  entière  auec  Tel ,  2c  les  faites  mitton- 
ner,  quand  vous  voudrez  feruir  mettès  ius 
de  mouton  &  vn  filet  de  vinaigre  2c  poiure 
blanc. 

68.  Omelette  de  foye  de  lapin  ou  de  levraut. 

r 

Pillés  foyes  de  lapin  ou  de  levraut ,  2c  les 
hachez  tous  crus  ,  puis  les  pilles  auec  vn 
peu  de  fines  herbes ,  2c  aiïaifonnez  de  fel  2c 
poiure  blanc  ,  quatre  oeufs ,  lard  fondu ,  àC 
quand  le  tout  fera  meflé  faites  veftre  ome¬ 
lette  dans  vne  grande  tourtière  auec  lard 
fondu  ,  &  feruez  auec  ius  de  mouton  2c  de 
citron  ,  fur  tout  qu’elle  loit  bien  cuitte  2C 
humide. 

6  9 .  Foyes  gras  frit  s. 

Prenez  foyes  gras  5c  les  enueloppez  cha¬ 
cun  à  pa:t  dans  vn  morceau  de  crcfpine  de 
porc  ,  ou  de  veau ,  ou  d’aigneau ,  aflàifon- 
nez  de  fines  herbes  bien  menues  ,  aueefel, 
poiure,  2c  les  liés, faites  les  apres  tremper 
dans  vinaigre ,  fel ,  aboulies,,  laurier ,  puis 
les  farinez  &  les  faites  fnreauec  du  lard  fon¬ 
du  ,  puis  merrè<  poiure  blanc  concafic , ius 
de  mouron  2c  de  citron  au  fonds  deTa/fierte, 
frottez  d’vne  efchalotte,  2c  mettes  le sfoyes 
deflus. 
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T 

7©.  Omelette  de  r oignon  de  veau  cuit • 
Faut  hacher  le  roignon  deveau  bien  me¬ 
nu  ,  &  le  battre  dans  vn  plat  auec  huiéfc 
oeufs  cruds,afTaifonnc  de  fel,  poiure,  ca¬ 
ndie  y  &  faire  1  omelette  auec  lard  fondu, 
la  faire  bien  cuire,  &  la  feruir  auc$  ius  de 
mouton  &  de  citron* 

71.  Petits  pois  verts  au  lard. 

Faites  fondre  du  lard  &:  paflez  vos  pois 
à  la  pocfle,ou  dans  vn  plat  ou  terrine, met- 
tezfurlefeu  auec  vnpacquec  d’afTaifonne- 
ment,  vn  peudefel  y  mettez  vn  pcu  de 
boüillon ,  ne  les  couurez  point ,  ayès  foin  de 
les  remuer  jfouuêt  à  petit  feu,  6c  les  côferucz 
les  plus  verts  que  vous  pourez  ,  en  icruans 
mettes  vn  peu  de  beurre  frais  6c  les  remué** 

71,  Qrefme  de  petits  pois. 

Faites  les  bouillir  vn  ..bouillon  ,  les  pillez 
dans  vn  mortier,  6c  les  paflez  par  i’efhminc 
auec  lard  fondu ,  les  mettez  cuire  dans  vu 
plat ,  auec  vn  petit  pacquet  allai  foncé  de 
fel  ,  poiure  blanc  »  &  les  faites  bouillir  à 
petit  feu,  garnirez  le  bord  de  l  afîiette  de 
petites  tranches  de  jambon  de  Mayence 
paiîcs  à  lapoëfle* 
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73.  pou  à  lacrefme. 

Paires  cuire  vos  pois  comme  cy  •  de  {Tu  s,  5c 
quand  vous  voudrez  ieruir  mettez  y  voftic 

creime. 

74,  T  eh  u  et  tendres  a  lit  crt  [me. 

Faire*  blanchir  vos  Febues  ,  &  les  def- 
rcii  :z ,  palIez  l  s  par  ia  poëde  auec  lard  ou 
beurre,  (ariette,  fui  bien  menu ,  &  les  fai¬ 
tes  mironner  dans  vn  pot  ou  plar,&  quand 
vous  voudrez  -eruir  Voi  s  ymctterz  vn  iaune 
d’œuf  ce  aye  auee  ia  creime  &  vn  peu  de 
mulcade. 

75.  Febues  au  lard. 

Il  les  faut  accommoder  de  mefme  les 
autres,  hors  qu’il  ne  faut  point  mettre  de 
creime  ny  d’œufs ,  mais  vous  y  pouucz  met¬ 
tre  vn  iusde  mouton  fi  vous  voulez ,  afîai- 
fo nuées  de  fel,  fariette  &:  les  feruez  à  petite 
fa  u  ce. 

76.  Ff  bucs  k  /*  JtPienne. 

Apres  qu’elles  feront  bien  blanchies  8c 
defrotiées  les  faur  poudrer  de  fel ,  poiure  SC 
£irsne,îes  faites  frire  en  grande  friture, &.  les 
feruez  à  ;ec  auec  perfii  frit. 

-?7.  F  ouf  a,  h  a  l*  Efpavnolle. 

Quand  les  febues  tendres  feront  def- 
roüées  pi  le z  les  Hans  vn  mortier  aflaifon- 
nces  de  fel }  poiure ,  troi*  œufs  çrus^  lesfajb 


dans  les  qua  tre  fa  tfons  de  l'a  an  ee .  6  9 
CCS  cuire  dans  vne  courtierre  auec  lard  fon¬ 
du  ,  comme  vne tourte  Uns  pâlie,  &  la  1er. 
ucz entiers  ou  coupée, 

78  Oreille  de  porc  à  la  barbe  Robert. 

II  la  faut  couper  par  tranches  &  la  pafîer 
par  la  poefle  auec  vn  peu  de  beurre ,  h  tcal- 
ier  dans  le  mefme  beurre aboulies  bien  ms. 
miës,aflàifonnées  de  Tel ,  poivre,  mufea- 
de,  vinaigre,  câpres,  vn  peu  de  boüibon  5, 
quand  vous  voudrez  feruir  menés- y  vn  peu 
de  mouftarde. 

79.  Tranche  de  fade  de  vena  fm. 

Coupés  vos  tranches  de  venadondu  bon 
fenç  ,  afin  que  les  lardons  parodient  bien, 
niis  ôc  les  dreilez  fur  vne  afliette. 

§0.  Irlutede  fan  plier  par  tranches. 

Apreslauoir  bienbruflés  &  bien 'auec, 
faites  la  cuire  en  vin  vermeil  ail  ulonnéede 
force  fel ,  fines  herbes ,  citron  vert, oignons, 
laurier  ,  menés  du  foin  au  fonds  du  chaude- 
ron  peur  qu’il  ne  brufle,6c  mettes  luy  vn 
pacquet  de  poivre  pilic,  &  doux  ,  poiurç 
long,  dans  &  fous  la  langue,  quand  cliefera 
à  demy  cuitre  mettez  y  vne  pinte  de  vinai¬ 
gre  Sc  la  laiflés  refroidir  dans  l'on  boüiilon, 
vous  la  pouucz  feruir  à  paît ,  entière  ou  par 
tranches. 
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8  T-  Qardes  darticbanx. 

Faites  <?uire  vos  cardes  auee  eau,beur« 
re,  verjus,  vne  croufte  de  pain ,  quand  elles 
font  cuittcs  mettez  les  auec  bon  beurre  5c 
fromage  de  Milan ,  faites  mittonner  à  petit 
feu  auec  mufeade ,  ici  5c  vn  ius  d’orange. 

82.  Menus  droits  de  cerf, 

îl  faut  faire  cuire  les  menus  droits  dans 
eau  5c  vin  blanche!  Jaurier  &  les  couper  par 
tranches  raifonnables,les  paiïeràlapocfle, 
auec  lard  fondu ,  fines  herbes,  vn  pacquet* 
afTaifonné  de  fcl  ,  poiure  ,  mufeade ,  vne 
tranche  de  citron  vert  &  vn  peu  de  boüil- 
lon  ,  &  les  mettre  dans  vn  petit  pot  auec 
vn  verre  de  vin  blanc, &  lesdelayer  auec 
vn  peu  de  farine  fritte  ,  mettre  vn  ius  dç 
mouton  5c  de  citron  en  fcruanc. 

8j.  Rœgoufl  de  tranches  de  hures  de 
Sanglier. 

Faitesîes  griller  auec  mie  de  pain  5c  poi¬ 
vre  ,  laites  vne  fauceauec  lard  fondu,  farine  v 
cuitte ,  vn  pacquet  ^  fiboulle  ou  efchalotte, 
ius  de  mouton  &  de  citron  en  feruant. 

84,  Melon  frit. 

Ii  faut  oflur  les  coftcs  du  Melon  &  le 
coupler  pat  tranches,  &  les  faites  amortir 
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auec  vn  peu  de  felmenu,puis  faites  vnc  pafte 
auec  farine,  deux  ou  crois  iaunes  d’œufs,  & 
les  faites  frire  en  grande  friture, apres  i’auoir 
pafte  dans  la  pafte ,  feruez  auec  fuccre  mufi. 
que. 

85.  Qrefme  de  Melon. 

Faites  cuire  le  Melon  par  morceaux  dans 
vx\  pot  auec  z/in  blanc  5c  vn  peu  de  canelle, 
fuccre,  puis  pafte  par  l’eftamine  le  tout  en- 
lemblc  ,  5c  mettez  dans  z/n  poëflon  ou  plat 
d’argent, la  faites  cuire  à  petit/ëu  en  la  mou- 
tiant,  quand  z/ous  z/errez  qu’elle  fera  efpaifi. 
fe  comme  la  crefrne  naturelle  ,rapéz  y  efeor- 
fede  citron  confire,  mettes  y  eau  de  fleur 
d’Orangc  5c  fuccre  mulqué  enferuant. 

8 6.  Con<-ombYe  frit  en  paflê. 

Apres  que  vous  aurcs  coupé  vos  concom¬ 
bres  mètres  les  dans  t/n  lac  auec  fel  5c  poiure, 
faites  pafte  auec  eau,/ârine  5c  fel  5c  les  trem¬ 
pés  dedans  5c  les/âites/rire  en  grande/ritu- 
re,  éc  ferués  auec  zinaigre  à  l’ail  ôcpoiurc 
blanc. 

<37.  Concombre  d  la  /duce  blanche . 
Coupés  vos  concombres  par  morceaux, 
les  faites  blanchir  dans  l’eau  &  du  fel ,  puis 
le?  pafTez^  à  la  pocOe  auec  lard  ou  beurre 
fines  herbes ,  fel,  poiure ,  mufeade  ,5c  faite* 
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iauee  blanche  auec  iaunes  d’œufs  5c  vinai¬ 
gre  ou  verjus. 

8 S.  Concombres  au  tus  de  mouton . 

Coupc^vos  Concombres  par  tranches 
ou  par  morceaux,  5c  les  faites  blanchir  en 
eau  botidlante,  puis  les  pafte^aucc  lard  par 
la  poëüe>vn  peu  de  fines  herbes, fèî,  poivre, 
nnifcade  ,  5c  les  faites  mittonner  dans  vn 
pot  eu  plat  5  quand  vous  voudrez  feruir 
pliez  le  lard  5c  mette*  ms  de  citron  5c  de 
mouton. 

89-  Bonnets  au  fromage  de  'Milan. 

Faites  pâlies  auec  demy  liure  de  farine, 
trois  iaunes  d’œufs,  fel ,  vin  blanc,  la  farine 
foie  vn  peu  clairette, puis  coupez  fromage 
de  Milan  par  morceaux  comme  pierres  à 
fuzil ,  5c  faites  bonnets  en  grandeftiture  àC 
les  férue*  fans  fuccre. 

90.  Oreille  de  porc  fritte  en  pafte. 

Coupe^vne  oreille  de  porc  par  tranches, 
la  pafle*  dans  vne  pafte  que  vous  fere*  auec 
farine ,  viu  blanc ,  fei ,  poiurc ,  fines  herbes 
bien  menues  5c  la  faite  frire  en  grande  fri* 
ture,  mettez  poiure  blanc, ius  decitron  en 
(bruant. 

91.  Ragoujt  de  becca fines. 

Fende*  les  beccafiines  en  deux  5c  les  paf. 
fez  à  lapoefte  auec  lard  fondu  ,  alTaifon^ 
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ne  de  Tel  *  poiure  blanc,  vne  ciboulle  entie- 
re  que  vous  cirerez, ,  &  vn  peu  de  ius  de 
champignons  ôc  ius  de  citron  ,  il  ne  faut 
rien  ofter  du  dedans  des  b  eccalïines,  Teniez, 
auec  tranches  de  cittron, 

92.  Rageuft  de  cailles. 

Fendes  les  cailles,  mais  ne  les  Teparez. 
pas,  les  paÆez,  auec  lard  par  la  poëfle,  afTai- 
lonne^d'vn  pacquet  ,  Tel,  poiure,  muTca- 
de ,  trois  ou  quatre  champignons ,  vn  peu 
de  farine,  mettes  en  feruant]ius  de  citron 
6c  de  mouton. 

9  3  Ragouft  de  petits  pigeonnevux. 

Mettes  petits  pigeonneaux  dans  vn  poc 
aueedulard  pillé  ,  petits  champignons  ou 
moulerons  ,alîàilonné  de  fel ,  vn  pacquer, 
vn  peu  de  poiure  ,  vn  demy  verre  de  vin 
blanc,  les  faites  cuire  à  petit  feu,  métrés. y 
auffi  vn  peu  de  boüillon,  pillés  vne  douzai¬ 
ne  d’amendes, les  pafles  par  Telia  mine  auec 
quatre  iaunes  d’œufs ,  Ôc  le  mefmc  boüil¬ 
lon  des  pigeonneaux ,  puis  métrés  rout  en» 
Tcmblc  auec  ius  de  mouton  ôc  de  citron  en 
feruanc. 

*4*  R  g:?  tes  de  beccajjes , 

Hachés  menues  la  chair  des  bcccaffes  Sc 
le  dedans  aufli ,  excepté  le  ieulîer  ,aüaifon- 
Eics  de  fel,  poiure  blanc  2c  vn  peu  de  lard 
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fondu, mettez  le  tout  cnfemble ,  faîtes  vos 
rofties  &  les  faites  cuire  à  petit  feu  dans  vne 
tourtiere  ,  puis  vous  frotterez  vne  efchal- 
lotte  dedans  vn  ius  de  mouton  &  d’orange, 
que  vous  mettre*  fur  vos  rofties  j  en  leruant 
ne  mettes  point  de  lucre. 

9 y.  Rofties  de  foyes  gras. 

Paftez  tu yes  gras  à  la  poëfte  auec  lard  pill- 
lé,  trois  ou  quatre  champignons ,  fines  her¬ 
bes  ,  fibouh'es  bien  menuës,  aftailonnces  de 
fei ,  poiure  blanc ,  &  les  faires  cuire  de  mef- 
mc  celles  de  beccafte ,  &  les  ferués  de  mef- 
nir. 

9  6 .  R  a  go  u  Q  de  lingue  de  bœuf  coupée  menu. 

Coupés  lancue  de  bœuf  par  Hanches, 
la  paftez  à  la  pocfle  auec  lard  fondu  ,  fines 
herbes  ,  fiboul.es  ,1e  tout  afiatfonné  dç  fel, 
poiure, mufeade,  vn  peu  de  vin  blanc,  vn 
peu  de  farine  fritte  ,  vne  tranche  de  citron 
vert,  ôc  mettes  le  lus  en  leruant. 

97*  Ragouji  de  tranches  de  jambon  en 

paûe. 

Coupés  tranches  de  ïambon  cuit  ,  faites 

pifte  auec  farine  &l  vin  blanc  ,  fel, poiure 
b  anc  concailcï.  trempez  vos  tranches  filles 
iaices  frire  en  fain  doux,  férues  auec  pér¬ 
il  •  frit. 
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$8.  Raqouft  de  greffes  creftes  de  cocq 
famés. 

Prenez  desplus  grandes  crcftes  decocq 
&  faites  cuire  à  demy »  les  «unirez  par  le 
gros  bouc  auec  la  pointe  d’vn  couteau ,  fai¬ 
tes  farce  auec  vn  blanc  de  poulet  ,  ou  de 
chappon  ,  moelle  de  d’oeuf,  vn  peu  de  lard 
pillé  ,a(Taifonnc  de  fel,  poivre  ,  mulcade, 
vn  iaunc  d’œuf,  6c  farcilîez  vos  creltes  êc 
les  faites  cuire  dans  vn  plat  auec  vn  peu  de 
boilillon  efpais ,  quatre  champignons  par 
tranches, ôcles  delayczaucc  vn  îauned’oeuf 
cru,  mettez  en  leruant  ius  de  citron  Sc  de 
mouton. 

f/y.  Rsgouft  de  r oignons  de  cocq  au  tua 
de  mouton. 

Pallez  rcignons  de  cocq  par  la  poëfle 
auec  lard  fondu,  vn  pacquer , fel ,  poivre, 
muleade  ,vn  peu  de  farine  euitte ,  mellez 
troufles  par  tranches  ou  par  morceaux,  fai¬ 
tes  cuire  le  tout  enlembledans  vn  petit  por, 
feruez  à  courte lauce ,  &  mettez  ius  de  ci¬ 
tron  6c  de  mouton. 

100.  Rayntft  de  tranches  de  jambons 

a  l*hypoctas. 

Paflcz  tranches  de  iambon  toutes  crues 
par  la  poëlle  ,  5c  faites  fauce  auec  fuccre,  \ 
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canelle5vn  macaron  pillé,  vin  vermeil  ,vn 
peu  de  poiure  blanc  concaflc  ,  6c  métrés 
auec  les  tranches,  quand  la  fauce  iera  faite 
mettes  ius  d’orange  en  feruant. 

ioi.  Boudins  de  foye  yras  <&  de  chapon . 

Coupes  bien  menu  vn  quarteron  de  pan¬ 
ne  de  porc, haches  vne  liure  de  foye  gras 
auec  vne  liure  de  chair  de  cbanpon  ,  allai- 
fonnéc  de  fines  herbes,  ciboulles,  Tel ,  poi¬ 
vre,  mufeade , doux  pillez,  canel le,  fix  jau¬ 
nes  d’œufs  crus,  deux  pots  de  crelme,  8c 
mettez  en  menus  boyaux  de  porc  ,  ou  de 
mouton  ou  d’aigneau  ,  6c  les  faites  cuire 
dans  du  laiéf,  auec  fel,  citron  vert  ^  laurier, 
6c  les  faites  roftir  fur  vne  feüille  de  papier 
à  petit  feu,  mettez  oranges  en  leruanr. 
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Table  des  Viandes  qui  ft  mangent  ordinai¬ 
rement  tente  l'année ,  chacune  en  leur 
fai  on.  Depuis  U  Sainél  Remy  iufques 
d  P <t/que $  y  qui  contient  la  dernier e  {§r 
première  faïfin  ,  on  peut  fèruir  ce  qui 
stnjuit . 

Chapons  gras] 

Foules  chaflrées. 

Poulet  d'Jnde  ou  Cocq  d'Inde. 

Chapon  de  pallier. 

Gelinottes  de  bois. 

Levraux. 

Lapins. 

Perdrix. 

Benaris  de  Gafcongnt. 

Beccajjes. 

BeccajUnes. 

Ramiers. 

Plumer  s. 

Vancatnt, 

Sarcelles. 

Canards , 

P  ai  fans. 
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T o u le t s  de  grain. 

Courlis . 

Pigeonneaux  de  voliere. 

Cmlles. 

Ojes  graflès. 

Alouettes. 

Aron  déliés  de  mer* 
peutors. 

Bidets. 

T  icrs. 

Depuis  Parques  iufques  à  la  S.  Iean  on 
mange  en  leur  bonté  les  viandes  qui  s’en- 
fuiuent. 

Poulets. 

Dtndons  de  tannée. 

Oyfens. 

Agneau. 

Chevreau. 

Pigeonneaux. 

Zevraux  de  lanuier . 

Z  préaux. 

Marcafîins. 

Perdrix. 

Faijatis. 

Cochon  de  lai  fl. 

Pigeons  de  campagne  en  ramereaux , 
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De  la  ;S.  Iean  à  la  S.  Remy  ces  viandes 
font  à  leur  bonté. 

Becque-figuss  de  frouence. 

Ortolane. 

Perdreaux* 

Ramereaux* 

Tourtre . 

Fat/anteaux. 

Cailleteaux» 

Zevraux, 

Marc  «  Jim. 

Poulets  cL' Inde* 

C  h  app  anneaux. 

Pigeonneaux  de  njollierc. 

E/ludeanx. 

Von! lard  es  de  L'année. 

Railles  de  Bruieres. 

Griues • 

Manuiettes. 

Qachon  de  laiFl  en  ai^neAH. 

O 

Bien  que  toutes  ces  o/iandes  foient  bon¬ 
nes  toute  l’année,  neantmoins  elles  ne  laif- 
fent  pas  d’eftre  meilleures  en  leurs  faifons, 
c’efl:  pourquoy  i’ay  faid  cette  réparation 
pour  aduertir  beaucoup  de  perfonnes  qu^ 
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n’ayant  pas  la  vraye  expérience  font  beau, 
coup  de  fautes  dans  leurs  achapts  &  pro- 
uifions,&  ayant  c es  réparations  en  l’idée, 
y  pourront  plus  facilement  fatisfaire  leurs 
maiftres  ,  &  s’acquitter  honneftement  de 
leur  charge. 


Table  gêner aile  de  tout  le  gibier  (SP  vola- 
tille  s  que  l'on  peut  feruir  aux  bonnes 
Tables  pendant  toute  Camée. 


RaifanS)  Faifandeaux.  I 

Cailles ,  Cailleteaux .  L 

Perdrix ,  Perdreaux  3 

Ramiers ,  Ramereaux.  4 

Dinde!)  Dindonneaux .  5 

Jteccajjes ,  Beccaffixes.  6 

Vluuters.  y 

y  agneaux.  S 

Tourterelles .  9 

JBifets.  10 

Canars.  1 1 

Tiers.  12 

Sarcelles .  ij 

'Rouges.  J  4 

S^ff finettes]  15 


Corlts. 
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tSerUs  9 
Beutoît  y 

Canards  de  paillé , 

Oye  fauuage  , 

Oyfon , 

G  nu  es , 

Allouâtes , 

chapons  gras  dr  chapons  de  pallier , 
Boules ,  poulardes  3  poules  chafiréts  s 
Poulets  df  e[ludeaux3 
Poulets  en  pane  au , 

Pigeonneaux  de  voliere  , 

Pigeons  de  campagne , 

Gemlottes  de  bois , 

Ortolans  y 
Mouiettes , 

de  bruiere  s  &  ralles  d'eau  3 
Poules  d'eau, 

Oufiardes  e 

paifans  bruans  ou  fai  fans  noirs  3 
Becque*  figues  de  Prouence , 
y enaris  de  Gafcongne , 
hirondelles  de  Mer  y 
Lièvres  3  Ltèvraux  , 

Lapins  ylapreaux , 

Agneaux ,  chevreaux , 

Cochons  de  lait  % 

Marquafyy  ? 

à 


zS 

*7 

2® 

2X 

22 

23 

24 

2& 

27 

28 
2$ 

3a 

3* 

32 

33 
3+ 
3Î 
3 * 
37 

3* 

39 

'  40 
4* 
4* 

m 
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Sangliers ,  ,  44 

Cheureuil ,  44 

Cerfs  &  biches  ,  4  46 

Dams ,  &  fans  de  Daim ,  .47' 

v Cochon  en  marqua  fin  >  4g 

Cochon  de  lait  en  agneau  ,  44 

Agneau  en  cochon  de  lait  3  jo 


Méthode  pour  apprejler  toutes  les  fian~ 
des  nommées  cy-dejjus  en  la 
'Fable  precedente. 

t.  Les  faifant  &  les  faifandeaux,  fe  doL 
lient  plumer  à  fec ,  &  vuider ,  &  les  piquer 
de  menu  lard  ,  les  roflir  &  les  manger  au 
verjus, Tel,  poivre,  ou  à  l’orange. 

1.  Les  cailles  &  cailleteaux,  les  faut  vui¬ 
der  &:  les  manger  bardées  auec  poivre  ou 
piquées  auec  oranges. 

3.  Les  perdrix  &  les  perdreaux ,  les  fauç 
piquer  6c  les  manger  au  verjus ,  Tel  poi¬ 
vre  blanc  ,011  oranges. 

4.  Les  ramier  6c  les  ramereaux  fom: 
bons  auec  verjus  de  grain  ou  orange, au 
vinaigre  rofart,  auec  lel ,  poivre  blanc. 

j.  Les  dindes  6c  les  dindonneaux  fe 

3  \  -- 
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Boiuent  arrofer  en  ronflant  auec  vn  fîlec 
de  vinaigre ,  Aboulies,  vn  peu  de  fel  ,6e 
poivre  blanc. 

6.  II  ne  faut  point  vuider  les  beccafles 
ni  les  beccafines  ,  mais  les  faut  piquer  bien 
menu,  6c  les  rolfir  à  la  broche, faire  ro- 
Aies  &  fauce  auec  orange  ,  fel ,  poivre 
blanc,vne  liboullette. 

y*  Les  piuuiers  fc  doiuent  appreftet 
de  me! me  que  les  beccafles,  6c  les  manger 
de  mefme. 

8.  Les  vaineaux  font  vneefpece  de  plu¬ 
miers,  ilss’appreftentde  mefme  6c  le  peu* 
uent  manger  à  la  mefme  fauce  3  ou  au  ver^ 
jus  de  grain. 

9.  Les  tourterelles  fe  doiuent  vui- 
derjlespiquer ,  ou  barder  ,  6c  les  manger 
auec  verjus  de  grain ,  oranges,  ou  vinai^ 
grerofart,  auec  fel,  ÔC  poivre  blanc 

10.  Les  billets  font  efpeces  de  pigeons* 
Il  les  faut  vuider  &  les  piquer  de  menu 
lard  ,  2c  les  manger  auec  vinaigre  rolarç 
verjus,  ou  oranges,  fel,  Ôc  poivre  blanc. 

11.  Les  canarsouoyfeauxde  riuieresfe 
doiuent  vuider  6c  les  mettre  à  la  broche 
fins  larder  ,  6c  quand  ils  feront  à  demy 
cuits  les  flamber  auec  lard ,  6c  les  manger 
tous  fanglans*  auec  fel^poivre  blanc 
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ius  d’orange  ou  poivrade  naturelle. 

u. 
que 
fauc 

13.  Les  farfelîes  fe  peuuent  apprefler 
tout  de  mefme  que  les  tiers  Scies  manger 
de  mefme. 

14.  Les  rouges  fe  peuuent  picquer  de 
menu  lard  6c  les  vuider ,  &  les  manger  à  la 
poivrade, ou  auec  ius  d'orange,  poivre 
blanc,  Sc  Tel. 

15.  Les  fapinettes  fe  peuuent  vuider  & 
les  picquer  de  menu  lard,  6c  les  manger 
auec  Tel,  orange,  ou  à  la  poivrade. 

16.  Les  corlis,  faut  oflerles  boyaux  & 
le  iufîer  ,  laifTer  le  foye  ,  le  picquer  de 
menu  lard,  êc  le  manger  à  la  poivrade,  ou 
auec  ius  d’orange ,  fel ,  6c  poivre. 

17.  Il  faut  picquer  le  beutor  6c  le  vuider, 
&  je  manger  à  l’orange  auec  fel,6c  poivre. 

18.  On  doit  mettre  quelque  bouquet 
de  menu  lard  aux  canars  de  pallier,  6c  les 
faire  vn  peu  plus  cuire  que  les  autres,. Sc 
les  mangera  la  mefme  fauce. 

19.  Les  oyes  fauuages  6c  les  oyes  pri» 
uées  fe  doiuent  vuider  &  les  mettre  à  la 
broche  fans  larder  fî  elles  font  bien  graf. 
(çSy  fi  elles  font  maigres  il  n’y  a  pas  de  dan- 


Les  tiers  le  doiuent  apprefler  ainfl 
les  canards ,  6c  les  manger  à  la  mefme 
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ger  d’y  metrre  quelque  lardon ,  c’effc  à  di¬ 
re  quelque  bouquet, &  la  flamber  delardx 
&  faire  fàuce  auec  pruneaux  de  Sainte 
Catherine  ,  les  patfant  par  l’efhmine 
quand  ils  feront  cuits,  ou  les  manger  à  la 
poivrade ,  ou  au  fel ,  &  à  l’orange. 

20.  Les  oyfonsfe  doiuent  barder  Se  vui- 
der,ôc  faire  farce  auec  les  foyes ,  lard,  her¬ 
bes  hachées  bien  menu ,  afFaiflbnnnez  de 
fiboulettes,  fel,  poivre,  mufcade,ius  de 
citron  &  de  mouton  en  feruant ,  ou  les 
manger  au  verjus  de  grain  ou  vinaigre % 
auec  poivre  8c  lel. 

21.  Les  griues,  les  faut  mettre  en  vue 
brochette ,  couper  les  pieds  &.  la  telle ,  8c 
les  flamber  de  lard,  encuifànt  mettez  mie 
de  pain  &fel,  8c  les  mangez  auec  verjus 
que  vous  mettrez  dans  le  degouft ,  &  poi¬ 
vre, frottez  le  plat  d’vne  efchalotte ,  8c  y 
mettez  vn  peu  d’orange. 

22.  Les  alloüettes  fe  doiuent  apprefler 
&  manger  de  mefmeque  les  gnues ,  hors 
qu’on  peut  mettre  vn  peu  de  fauge  dans 
la  fauce.  ^ 

23.  Le  chapon  gras  ne  fe  doit  point  pi¬ 
quer,  mais  le  faut  vuider  Scie  barder , 
mettre  dans  le  corps  vn  oignon  pique 
adQUX  de  giroffle ,  fel  ^  8C  poivre  blanc» 

F  yj 


Vj* 

cc 
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quand  i!  fera  cuit  oftez  la  barde  êc  mettez 
pain  fraifé  5c  le  mangez  auec  creiïon  a- 
rnorty  dans  le  vinaigre  5c  Tel ,  ou  le  man¬ 
gez  auec  l’orange  5c  le  Tel, ou  auec  hui - 
flres  que  vous  ferez  amortir  dans  la  graif- 
fe  que  le  chapon  gras  aura  rendue»  pour 
les  autres  vous  les  piquerez  de  menu  lard 
5c  le  mangerez  à  la  mefme  fauce  que  les 
gras. 

24.  Les  poulîardes  fe  doiuent  vuider, 
les  piquer  de  menu  lard  6c  les  manger  à 
Forange  ou  au  verjus  de  grain ,  &  fel. 

Les  poulies  chaftrées  de  Normandie 
fe  peuuent  barder  de  lard  ou  d’vne  feuille 
de  papier,  5c  mettre  dans  le  corps  comme 
au  chapon  gras ,  5c  les  manger  à  la  mefme 
fauce. 


25.  Les  poulîets  5c  les  efteudaux  fe 
doiuent  vuider ,  piquer  5c  barder  il  on 
veut,  5c  les  manger  au  verjus  de  grain  ou 
à  l’orange,  auec  fel,  poivre,  ou  faire  vu 
degoud:  auecvn  peu  de  bouillon vinai¬ 
gre,  5c  ius  de  citron. 

2 6.  Les  poulîets  en  panneau,  font  poul¬ 
îets  communs,  il  les  faut  vuider  Scies  pi- 
4311er  de  menu  lard ,  les  ehoilîr  qu’ils  foient 
noirs ,  il  leur  faut  tailler  le  col ,  les  pieds  2 

•  ,  vue  aide ,  àc  lesferuir  auec  ,  éc  les  masu 
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auec  oranges  ou  verjus  de  grain  ,  fel , 
poivre  blanc. 

27.  Faut  plumer  les  pigeonneaux  dans 
l’eau  chaude  ,  les  vuider  ,  6c  lés  barder  ou 
les  picquer,  les  manger  au  verjus  de  grain, 
ou  au  vinaigre  rofart,  auec  fel  ,6c  poivre 
blanc. 

28.  Les  pigeons  de  campagne  fe  peu- 
lient  apprefter  6c  manger  à  la  rnefme  fau¬ 
te. 

29.  Les  genilotes  de  bois  fe  doiuent 
apprefter  comme  les  perdrix,  beaucoup 
îailfent  les  ailles  éc  le  col ,  Ci  vous  voulez 
les  laifler  enueloppez  les  de  papier,  6c 
leur  donnez  la  rnefme  cuilLon  qu’aux  per¬ 
drix  ,  6c  les  mandez  de  rnefme  auec  i’oran* 
ge,  lefel,  &  le  poivre  blanc. 

30.  Les  ortolans  fe  doiuent  vuider  6£ 
les  enbrocher  en  vne  brochette  bien  de» 
liée  fans  témoin  ny  barde, 6c  les  arrofer 
d’vn  peu.  dç  lare  fondu,  puis  mettre  paia 
&  fel  bien  menu  par  deflus 6c  les  manger 
à  l’orange  8c  fel. 

31.  Les  mauuiettes  font  vne  efpece  de 
griues ,  faut  couper  la  telle  6c  laiffer  les 
pieds  tout  long,  les  piquer  de  menu  lare 
Tans  les  vuider ,  8c  les  manger  auec  vnç 
iàucc  que  vous  ferez  dans  le  degoufl  aue& 

g  iiil 
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verjus  de  grain ,  fel ,  poivre  blanc ,  ou  les 
manger  au  Tel  6c  à  l’orange. 

32.  Les  ralles  de  bruiere  fe  doiuent  vui¬ 
der,  6c  les  mettre  dans  vne  feuille  de  vi¬ 
gne  auec  fel ,  6c  les  manger  au  verjus  de 
grain ,  ou  à  l’orange ,  fel ,  &  poivre  blanc, 
mais  pour  les  ralles  d’eau  on  les  peut  pi* 
quer  auec  menu  lard ,  6c  les  manger  à  la 
poivrade, 6c les  vuidez. 

33.  Les  poulies  d’eau  fe  doiuent  vuider 
piquer  de  menu  lard  ,  6c  manger  à  la 

poivrade. 

34»  Les  ouftardes  font  vne  efpece  de 
poulies -d’Inde,  hors  qu’elles  ont  trois 
ou  quatre  fortes  de  chair, 6c  plus  courte 
que  la  chair  d’vn  d’Inde ,  il  les  faut  vuider 
Ôc  les  piquer  de  menu  lard ,  les  roftir ,  6c 
les  manger  auec  orange,  poivre  blanc  , 
fel,  ou  poivrade. 

35.  Les  faifans  bruians  ou  faifans  noirs, 
il  les  faut  piquer  de  menu  lard,  les  man¬ 
ger  au  ius  d’orange, fel  6c  poivre  blanc  , 
ou  à  la  poivrade, li  vous  voulez  prendre 
la  peine  deleuerla  peau  toute  entière ,  les 
piquer  6c  les  reueftir de  leur  peau , le  plat 
efë  fort  beau  ,  6c  on  les  peut  manger  de 
met  me. 

36.  Les  becque  -  fiques  de  Prouencea  ne 
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faut  que  les  plumer ,  couper  les  pieds  6c  la 
tefte  ,  les  embrocher  en  vne  petite  bro¬ 
chette,  les  faire  cuire  à  la  broche ,  mettre 
pain  râpé,  ôc  fel ,  6c  les  manger  à  l’orange 
auec  fel,  ou  au  verjus  de  grain  6c  poivre 
blanc. 

37.  Les  venaris  de  Gafcongne  font  plue 
petits  que  les  ortolans,  il  les  faut  apprê¬ 
ter  de  mefme6c  les  manger  auecl’oran- 
ge ,  le  fel  Sc  le  poivre  blanc. 

38.  Faut  vuider  les  arondelles  de  mer; les 
piquerde  menu  lard,  6c  les  mangerroties 
à  la  broche  auec  vne  poivrade ,  ou  verjus 
de  grain. 

39.  Les  lièvres  6c  les  levraux-,  les  faut 
cnlanglanterauec  leur  lang,  6c  les  piquer 
de  menu  lard ,  les  cuire  à  la  broche  ,  6c  les 
manger  auec  la  poivrade  ,  ou  à  la  fauce 
douce  ,  auec  fucre ,  vin  ,  vinaigre,  cand¬ 
ie  6c  poivre. 

40.  Les  lapins  6c  les  lappreaux-,  les  faut 
piquer  ou  barder,  les  faire  cuire  à  la  bro¬ 
che  ,  6c  les  manger  à  beau  6c  au  fel ,  poivre 
blanc  ,  ou  à  l’orange. 

41.  Les  agneaux  6c  les  cheureaux  fe 
blanchiiïent  dans  beau  ou  fur  la  braife,les 
piquez  de  menu  lard,  ou  ïes  bardez, fur  les 
bardes  mettez  mie  de  pain  6c  fel ,  &  ks 
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mangez  à  la  fauce  verte  ,  ou  à  l’orange  ^ 
fel ,  6c  poivre  blanc ,  ou  au  vinaigre  roiart, 

42.  Il  fautpellerle  cochonà  l’eau  chau¬ 
de  ,  ofter  le  dedans  6e  y  mettre  fèl ,  poivre* 
fiboulles ,  de  vn  morceau  de  lart  pillé  , 
ëe  le  faire  cuire  à  la  broche,  quand  il  fera 
cuit  flambé  le  auec  lart  fur  vne  pelle  rou¬ 
ge ,  puis  l’arrofez  auec  vn  peu  d’eau  &  de 
fel  en  cuifànt ,  6e  le  mangez  auec  fel ,  poi¬ 
vre  blanc 6c  orange. 

43.  Le  marquafln  ,  ne  faut  point  efeor- 
cher  ny  la  teftenyles  pieds, les  faut  pi¬ 
quer  de  menu  lart,  &  le  faire  rofbr  bien 
à  point,  le  manger  à  la  poivrade  ou  auec 
orange,  fel ,  6e  poivre. 

44.  Le  fanglier  s’apprefte  de  meime 
que  le  marquafïn  ,  faut  piquer  les  longes 
ou  les  efpaulles ,  6e  faire  roftir,  manger 
à  la  poivrade  ou  à  la  barbe  Robert. 

45.  Le  chevreuil  ,  le  faut  piquer  de 
menu  lart ,  le  roftir  à  la  broche ,  faire  fau¬ 
ce  auec  oygnons  paffez  à  la  poëfle  auec 
lart,  6e  palier  par  l’eftamine  auec  vinai¬ 
gre  ,  vn  peu  de  bouillon  aftaiflonné  de 
fel ,  poivre,  ou  fauce  douce. 

4 6.  Le  ferf&  la  biche  s’appreftent  de 
mefme  l’vn  que  l’autre ,  il  les  faut  piquer 
de  menu  lart ,  les  faire  cuire  à  la  broche  6ü 
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.  les  manger  auec  la  poivrade. 

47.  Ledain  &le$  fans  dédains  j  les  faut 
apres  qu’ils  feront  blanchis  fur  le  feu  pi¬ 
quer  da  menu  lart ,  &  les  arrofer  auec  fei , 
vinaigre  j  citron  vert  ,  vn  pacquet  ,  poi. 
vre,& les  mangera  la  mefmelauce. 

48.  Cochon  de  lait  en  marqualin  ,  il 
faut  faire  mourir  vn  cochon  de  lait  à 
coups  de  baftons ,  le  laiflcr  froidir ,  puis 
le  defpoüiller ,  &  garder  le  fang,  ne  def- 
poüilîer  point  la  telle ny  les  pieds,  vui- 
dezleôc  le  frottez  bien  defon  lang,  Iefai- 
tes  refaire  fur  le  gril ,  lepicquez,  ôc  le  fai¬ 
tes  cuire  de  mefme  le  marqualin  naturel , 
5c  le  mangez  de  mefme. 

49.  Cochon  de  lait  en  agneaux,  il  le 
faut  bien  feigner  &  le  defpouïiler  comme 
vn  agneau ,  le  blanchir  dans  l’eau ,  couper 
la  telle  &  les  pieds ,  &  le  piquer  de  menu 
lard,  le  faire  rollir ,  &  le  manger  au  vinai¬ 
gre  à  l’ail,  auec  poivre  blanc  }(çl  ou  à  la 
fauce  verte. 

50.  Vn  petit  agneau  bien  gras -échau¬ 
dez  le  comme  vn  cochon  de  lait,  ollez  le 
dedans , &  luy  coupez  les  pieds  ,  luy  ron- 
gnezîesoreilies ,  le  troulFez  corne  vn  co¬ 
chonne  farcilfez  auec  farce  de  veau, de 
laid ,  champignons ,  fines  herbes^  poivre* 
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fel  ,  6c  i’arrofez  de  Tel  6c  d’eau  ,  6c  de  ce 
qui  dégouttera ,,  flambez  le  ,6c  bâtez  fix 
iaunes  d’œufs  crus  auee  fel ,  ôc  quand  il  fe¬ 
ra  prefque  cuit,arrofez  luy  la  tefte  auec 
les  œufs  6c  mie  de  pain  fraifé  afin  de  défi¬ 
gurer  la  tefte  ,  6c  le  feruez  auec  citrons 
ou  orange,  6c poivre  blanc. 


Table  des  potages  w aigres  contenu*  en  U 
première  faifon^fç^uoir  lanuier ÿ 
Feurier  ,  Mars» 


Totale  d'efturgeon ,  s 

Totale  de  faumonfraiZ)  2 

Potage  de  brochet  aux  nauets ,  y 

J*  otage  de  t anche  s farcies  au  bouillon  brun ,  y 
P  otage  de  folles  farcies ,  y 

T  otage  de  turbot ,  & 

J? otage  à  la  Reyne ,  y 

JPotage  d'hu  ijïre  s ,  <? 

Potage  de  prof  troHes  9 
potage  de  langoufies , 

Potage  d'efpcrlam  au  bouillon  brun  3  iî 
Potage  de  choux  de  Milan  s  jz 

Potage  d3 efereuiffes  3  iy 

Potage  ou  Jacobins  * 
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Totale  de  tortues  au  bouillon  brun  3  if 
Potage  de  cardes  d’artrehaux.  26 


Méthode  pour  apprejlerles  potages  mai¬ 
gres  contenus  en  la  première  faifon  , 
Jçauoir  lanuier ,  Feurier  y 
Mars . 


2.  Potage  d'ejktrgeons. 

Apres  auoir  bien  nettoyé  l’efturgeon , 
le  faut  mettre  par  tronçons  &  le  faire  cui¬ 
re  dedans  vne  terrine,  eau,vn  pacquet ,  vn 
peu  de  beurre  &  fel ,  quand  il  fera  à  demy 
cuit  faut  tirer  le  bouillon  &  remettre  dans 
la  terrine  vin  blanc ,  fel ,  poivre ,  doux  6 
pillez ,  verjus,  oygnons ,  laurier  ,êc  iefai- 
re  acheuer  de  cuire;  pourfaire  le  bouillon 
de  voftre  potage,  paftez  champignons  à 
la  poëfte  auec  beurre ,  vn  peu  de  farine, 
6c  mettez  dans  le  bouillon  où  l’efturgeon 
aura  cuitàdemy  ,  auec  vne  cuillerée  de 
purée,  6c  faites  mitonner  croufte  de  pain 
auec  ce  bouillon  ;  àc  tirez  l’efturgeon  ,  8c 
le  faites  efgoutter,  le  dreflez  fur  le  pain 
dans  vn  baffin  à  oualle  ou  rond,  puis  le 
garnir  d’huiftres ,  champignons ,  caprçs 
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6c  mettez  ius  de  citron  ,  6c  tranches  en 

icruant, 

2.  Potage  de  Saumon  fraix^ 
Fautefcailler  le  faumon  6c  le  mettre  par 
tronçons  &  le  faire  cuire  à  demy  comme 
î’efturgeon  ,  pour  en  tirer  les  boüillons , 
puis  l’alîaiflonner  &  le  faire  cuire  à  petit 
feu ,  6c  du  premier  boüillon  vous  î’ailàif* 
Tonnerez  de  Tel ,  \Jne  cuillerée  de  purée 
claire  ,  fines  herbes  hachées  bien  menu, 
auec ce  boüillon  vous  ferez  mitonner 
croufte  de  pain  ,  6c  quand  vous  voudrez 
ièruir  drelîcz  le  la u mon  fur  le  pam,&; 
garnilfezde  champignons  farcis,  laittan- 
ces  de  carpes  ,  6c  aurres  champignons  à 
l’eftuuée ,  merrez  câpres ,  ius  de  citron  6c 
par  tranches ,  6c  ius  de  champignons, 
j*.  P otaqc  de  brochet  aux  nancts. 

Elcaillez  le  brochet ,  le  metez  par  tron¬ 
çons,  le  faites  paflerila  pocfle auec beur¬ 
re  ,  &  le  mettez  cuire  dans  vne  terrine 
auec  eau,  vne  cuiÜerce  de  purée  ,  a  fia  if- 
lonnezde  fel ,  vn  pacquet,  vn  peu  de  poi¬ 
vre^  palîez  nauers  par  la  poëlle  auec 
beurre  roux  &  farine,  6c  les  faites  cuire 
auec  eau ,  poivre ,  Ici ,  vn  pacquer ,  quand 
vous  voudrez  leruir  drelfez  le  brochet 
fur  du  pain  mitonné  auec  le  bouillon 
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du  brochée ,  &  mettez  vos  nauets  propre¬ 
ment,  6c  le  garnirez  de  pain  frit  ,  vnius 
de  citron  par  defïus. 

q.  Potage  de  tanches  farcies  au  boüiüon 
brun. 

Il  faut  les  limoner  dans  l’eau  boüillanteSc 
les  incifer  fur  le  dos,  ofter  la  peau  entière* 
couper  la  queue  6c  la  tefte/aire  farce auec 
la  chair,  champignons ,  fines  herbes,  trois 
ou  quatre  îaunes  d’œufs  ,  fel ,  poivre* 
mufeadef,  les  faire  cuire  dans  vn  badin  ou 
grande  tourtiere  auec  eau,  vne  cuillerée 
de  purée  claire ,  beurre ,  6c  pafTer  champi- 
gnons  par  la  poëfle  auec  farine,  les  faire 
cuire  auec  eau  aflaiflonnèe  de  fel ,  vn  pac- 
quet,  doux  ,6c  faire  mitonner  çrouftes  de 
pain  auec  le  bouillon  des  champignons* 
dreflez  vos  tanches, garnirez  vofïre pota¬ 
ge  auec  champignons 6c  laittances  de 
carpes,  câpres, ms  de  citron  6c par  tran¬ 
ches. 

f.  Potages  de  folles  farcies . 
Efcaillez  vos  folles,  les  fendez  par  le 
dos,ofl:ez  l'ardbe,  faitesfàuceauecchair 
d’anguille  ,  aflàiiîbnnez  de  Tel  ,  poivre, 
mufeade,  fines  herbes,  vn  peu  de  cham¬ 
pignons  ,  6c  les  faites  cuire  comme  les 
Hanches ,  de  faites  miconnfr  croulte  d§ 
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pain  auec  boüillon  cfe  poiflon  ,  drefleg 
vos  folles  &  les  garnirez  de  troufles , 
champignons,  de  canches,  huihres,ius  de 
citrons  &  de  champignons  ,£c  citrons  pat 
tranches. 

6.  Totale  de  turbot . 

Efeaillezle  turbot,  le  faites  cuire  dans 
vn  linge  auec  vin  blanc  &.  moitié  eau  , 
verjus,fel,  poivre,  mufcade, doux, lau¬ 
rier  ,  faites  mitonner  crouh.es  de  pain  auec 
boüillon  de  poiflon  ,  faites  bien  efgouter 
le  turbot  auant  que  de  le  drefler,&.  l’ayant 
drefîé  garnirez  le  de  champignons  fur  le 
corps  du  poiflon  ,  Sc  les  bords  du  plat  de 
champignons  farcis  ,  laittance  ,  huiftres 
frites ,  câpres ,  &  ius  de  citron  &  par  tran¬ 
ches. 

7.  Totale  a  la  Reync. 

Hachez  chair  d’anguille,  la  faites  cuire 
auec  vn  peu  de  beurre  5c  demy  verre  de 
vin  blanc, quand  elle  fera cuitte pillez  la 
en  vn  mortier  auec  vn  carteron  d’amâde , 
&:  la  pahèz  par  l'e (lamine  auec  boüillon 
cle  poiflon  au  naturel,  la  faites  cuire  dans 
vn  petit  pot  aflaiflonüé  de  fel ,  vn  pac- 
quet,auec  doux,  vn  champignon, 5c  la 
mounez  auec  vn  rouilcau, mettez  vn  mor¬ 
ceau  de  citron  vert ,  5c  faites  mitonner 

CIO  u- 
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trouftes  auec  bouillon  de  poiftbn,&  met¬ 
tez  voftre  coullis  garny  de  laictances  è 
champignons  i  grenade, ius  de  citron  ô£ 
ius  de  champignons, 

S.  Potages  d'huifîres. 

Paftez  les  huiftres  par  la  poëfle  auec 
beurre  roux ,  gardez  leur  eau ,  paftez  auec 
Vos  huiftres  champignons  par  morceaux, 
vn  peu  dcfarine, mettez  cuire  dans  vn  poC 
auec  purée  claire  aflaiiïonnée  de  fel,vn 
morceau  de  citron  vert,&  faites  miton-, 
ner  voftre  pain  auec  bouillon  de  poiftbdi 
&  dreflez  vos  huiftres  6c  vos  champi¬ 
gnons  garnis  de  câpres, tranche  de  citron, 
Omettez  l’eau  de  vos  huiftres  dans  vo¬ 
ftre  potage,  ius  de  champignons  &  de  ci¬ 
tron. 

9.  Profiterolle  de  poijfotl. 

Fârciftez  trois  ou  quatre  petits  pains  à  la 
mode  apres  lesauoir  fait  feicher,  oftez  hi 
mie ,  pour  ce  faire ,  faites  farce  auec  chaif 
de  carpe  ou  anguille ,  auec  lettances,  pe- 
tics  champignons,  fines  herbes  ,âfiaifIon«» 
nez  de  fel,  mufcade,  câpres,  laites  cuire 
îe  tout  dans  vn  platou  pot  auec  vn  peu  de 
beurre ,  demy  verre  de  vin  blanc,  ÔC  far- 
cilîez  vos  pains  ,  6c  les  faites  mitonner 
auec  bouillon  de  poifton  au  naturelle 
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quand  vous  voudrez  feruir  mettez  vù 
coully  faites  auec  amandes  pillées ,  iaunes 
d’œufs  crus  vn  peu  de  blanc  de  bron¬ 
cher, garnirez  de  laittances  &:  de  champi¬ 
gnons  ,  ius  de  citrons  ôc  de  champignons  3 
ic  grains  de  grenade. 

io.  Peta<ge  de  langovftes . 

Faut  oftervn petit  filet  qui  eft  la  queue 
-delà -langoi’fte  ,cafîérlesos  auec  vn  roul- 
leau ,  &  la  faire  cuire  dans  vn  pot  auec  de 
l’eau ,  vn  verre  de  vin  blanc  ,  aflaiflonnez 
d’vn  pacquer,  doux  ,fel , beurre  ,  quand 
elle  fera  cuitte  la  faut  tirer,  ofterlesos, 
-faire  mitonner  croûtes  auec  le  mcfme 
boiiillon,&  drefTer  la  chair  fur  le  potage, 
&;  le  brunir  auec  farine  frite ,  &:  garnir  de 
■câpres  &.  tranches  de  citron. 

//.  Potage  d'efperlani  au  boüïUon  brun, 

+,*■  ;  ï  \  -■  f  ~  » 

Faites  cuire  efperlans  dans  vn  bafïïn  ou 
terrine  auec  purée  claire ,  aflaiffonnée  de 
’.fel,  vn  morceau  citron  ,padez  par  là 
poefle  des  champignons  par  morceaux 
auec  farine  frite  ,&  les  taires  mitonner  fur 
le  feu ,  Se  faites  mitonner  erouftas  de  pair* 
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aucc  bottillon  de  poiflon  ,  dreflez  les  ef- 
perlans  fur  le  pain,&  y  mettez  le  boüillom 
où  ils  auront  cuit, les  garnirez  de  champi¬ 
gnons  ôc  du  lus  s  6c  lus  de  citron ,  6c  par 
tranches. 

22.  Potage  aux  choux  de  Milan. 
Prenez  les  cœurs  des  choux ,  les  faites 
blanchir  auec  eau ,  les  hachez  bien  menus 
à  la  referue  de  deux  ou  trois  poiir  garnir  le 
potage  ,  les  paflez  à  la  poëfle  auec  beurre^ 
Jesempottés  auec  eau  bouillante,  &  vne 
cuillerée  de  purée  ,  aflàiiïbnnez  de  Tel  % 
doux,  poivre,  Aboulies,  6c  pafltz  vn  pain 
en  morceaux  par  la  poëfle  6c  mettez  dans 
vos  choux,  6c  les  dreflez fur  crouftesmj. 
tonnées,  garniflèzde  pain  frit, 
iq.  Potage  d’efireuijJeSo 
Lauez  bien  vos  efcreuifles ,  les  faites 
cuire  en  eau  auec  vn  pacquet,  vnpeu  de 
fel ,  beurre ,  puis  vous  tirerez  les  queues 
ôc  les  pattes ,  pillerez  les  coques  que  vous 
pafTerez  auec  le  bouillon  defdites  efcre- 
uiifes,  que  vous  mettrez  dans  vn  pot  0 
apres  vous  paflerés  les  queues  6c  les  pattes 
par  la  poëfle  auec  vn  peu  de  beurre  6c  de 
fines  herbes  bien  menuës,6c  vous  les  met¬ 
trez  apres  dans  vn  pot  ou  plat  auec  le 
bouillon  le  plus  rouge  que  vous  auréspa^ 

9  ^ 
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fe ,  apres  faites  mitonner  crouftes  de  paiïi 
aueclcmefme  bouillon,  trois  ou  quatre 
champignons  hachez  menus,  Greffez  vos 
efcreuilîës ,  6c  garnirez  ie  potage  de  lai  r- 
tances,  6c  champignons  ,ius  de  citron 
ius  de  champignons. 

if.  Potage  ou  Iacobine . 

Hachez  chair  de  carpe  ou  d’anguille  ,1a 
faites  cuire  auec  vn  peu  de  beurre  6c  de 
vin  blanc ,  vn  champignon,  hachez  la  en¬ 
core  quand  elle  fera  cuite ,  faites  mitton- 
ner  crouftes  aucc  boüillon  de  poiiTan , 
rhettez  la  chair  par  de  (Tu  s  auec  fromage 
de  Milan  râpé ,  chaplures,  ius  dechampi- 
gnons  6c  de  citron  6c  par  tranches. 

if.  Potage  de  t or tue s. 

Coupés  la  tefteêc  les  pieds  de  la  tor~ 
tuë,la  faites  bien  cuire  en  eau  auec  vnpcu 
de  fel,  oftés  l’efcaille  6c  l’amer,  mettez  le 
refte  par  gros  morceaux ,  6c  les  paftez  à  la 
poëft e  auec  beurre  roux  •  fines  herbes ,  af- 
laiftonnez  de  fel ,  mufeade  ,  vn  peu  de 
bouillon  ,6c  paftez  par  la  poëfle  champi¬ 
gnons  par  morceaux ,  farine  9  vn  pacques 


dans  les  quatre  fai  font  de  bannie,  iqi 
faites  mitonner  crouftes  de  pain  auec 
bouillon  de  poifton  ,  mettez  vos  tortues 
fur  voftre  pain  ,  &  garniftez  de  champi¬ 
gnons,  câpres  ^ius  de  citron  &  de  cham¬ 
pignons. 

26.  Potage  de  cardes  d'artichaut. 

Faites  cuire  cardes  d’artichaux ,  auec 
eau  ,  beurre  ,  Tel,  vne  croufte  de  pain  s 
quand  elles  feront  cuites  mettez  les  pro¬ 
prement  dans  beurre  fondu,  coupez  les 
fort  courtes  ,  &  faites  mitonner  crouftes 
de  pain  auec  bouillon  d’herbes,  mettez  la 
.croufte  dVn  petit  pain  entier  au  milieu 
du  plat,  oreiTez  vos  cardes  furie  pain  &£ 
mettez  fromage  de  Milan  râpé  ,  câpres 
&  bouillon  blanc , 
de  citron» 
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Table  du  poijjon  qui  fe  peut  fetuir  ç$ 
Entrées  de  U  p re fente  faifin  3  &  de 
toute  rangée. 


Turbot  en  ragoufl. 

Barbues  en  ragoufl , 

Sodés  en  ragoufl , 

Barbottes  en  ragoufl  ^ 

Truites  en  ragoujfc. 

Carpes  en  ragoufl  3 
Carpes  farcies  en  ragoufl  a 
Carpes  au  demy  court  boüidonjk 
Tanches  farcies  en  ragoufl  %  W 
Tanches  au  ragoufl  d’anchois  3 
Tanches  fricafiè es  a  l.a  fauce  blanche , 
Tanches  fricaflèes  à  la  fauce  brune  3 
Tanches  en  cafferoüe  x 
Brochet  farcy , 

Brochet  en  calife  rode  a 
Brochet  frit  à  la  fauce  d'anchois  y 
Brochet  frit  auec  pafte  3 
Brochet  en  ragoufl  par  tronçons , 
Tranches  de  faumon  a  la  fauce  douce  3 
Saumon  en  ragoufl  auec  champignons  3 
tflngmlles  rofties  3 


/ 

3 

4 

£ 

/ 

8 

9 

10 

11 

12 

J3 

H 

Jf 

16 

17 

18 
*9 

2<X 

H 


dans  les  quatre  faifons  de  l  armée. 

ioÿ 

’jtnguiîles  à  la  fauce  blanche , 

22 

Anguilles  frittes , 

2 J 

Anguilles  a  la  fauce  brune  , 

2$.  ' 

T ortues  en  ragoufl , 

2/ 

Tortues  en  ragoufl  a  la  fauce  brune  s 

2& 

T  ortues  a  la  marinade , 

2’T 

Efcreuiffes  en  ragoufl , 

2$ 

Efcreuiffes  au  vinaigre , 

29 

Efcreuiffes  d  la  fauce  blanche  , 

3 * 

Ragoufl  de  rouges  barbes , 

3 * 

Ragoufl  de  moulles  à  la  fauce  blanche  3 

3* 

Ragoufl  de  moules  d  la  fauce  brune , 

33 

Ragoufl  de  limandes , 

34 

Ragoufl  de  flics  de  Loire  ^ 

3T 

Ragoufl  d' '  aumar } 

36 

Ragoufl  de  langoufleS  y 

3 7 

Eîuflres  fur  le  grif 

i<? 

Tîuftres  en  ragoufl , 

39 

Eîuifhes  frittes , 

49 

Ch  curette  s  frittes  3 

4* 

Cheurcttes  au  court  bouillon  ^ 

42 

Efperlans  aux  anchois , 

43 

Efperlans  en  cafferolle , 

44 

Efperlans  au  court  boniflon  ^ 

4T 

Palaurdes  en  ragoufl. 

q.4 

T alaur des  au  viruàrre , 

47 

Pouffe -pieds  au  vinaigre  y 

•qlP, 

Pouffe -pieds  en  ragoufl % 

4P. 

G%* 

“I 


ar  04  Méthode  pour  trait  fer 

JHJorfnsa  la  pomfade 3  y* 

Selles  marine  es ,  yz 

Solles  au  court  bouillon , 

Ton  marine ,  yy 

T on  fur  le  vif  y  y. 

T  on  en  paftè  en  pot  ^  y  y 

Créneaux  en  cafferode 3  y 6 

JJJjieuë  de  moitié  fit  te  3  y  7 

Moluë  empaftée  &  fuite ,  y8 

Merlans  mpaftezj&frtis ,  y  y 

Salerins  fur  le  gril  3  60 

Salerins  frit  s , 

JF  letsjrtts  3 

Sardines  de  Roy  an fur  le  gril  a  6 y 

Sardines  frites  3  6  y. 

Mondes  fur  le  gril 3  6y 

Sardines  marnées  3  6<5” 

Zamproyes  3  67 

Z  amproyes  a  la  fauee  douce ,  68 

Soda  farcies  en  ragoufi  9  6y 

Zremmes  en  ragoufi  -  70 

JBremmes  rojhei ,  71 

JF  laits  en  cafferode  3  72 

Mullets  fur  le  gril ,  7 y 

'Mudets  frits  a  l' 'anchois  %  7 y 

'Raye  douce  fritte  3  7 y 

Rayes  clouée ,  76 

Ççngrss  fm  par  trônons  à  ?  anchois,  77^ 


dans  les  quatm  faiforn  de  b  année, 
hongres  à  la  marinade  3 
Macreufes  à  la  broche , 

Macreufes  au  pot  pourry . 
il iacreufes  au  court  bouillon  * 

Goujons  frit s  empafiez^ 

Goujons  à  l'eftuuèe , 

Jdarbottes  en  cafferoüe  , 

Achis  de  carpes , 

Achis  d'efcreutfss , 

Pigeonneaux  de  blanc  de  brochet  s 
Pagoufi  de  riz^  de  veau  falfifiez^ 
Jambon  de  poiffon , 

Tranches  de  iambon , 

Seruelats  de  poiffon , 

JJ  aube  de  chair  d' anguille  * 

P  ope  ton  dla  Francoife  „ 

Popeton  d  l' Angloife , 

Perches  en  ragoufl , 

V lues  frites  en  ragoufi  ? 

Morue  fraifche  en  ragoufi. 


soÿ 

?* 

79 

80 

8z 

8% 

83 

84, 

86 

87 

88 
8? 

9* 

9* 

qZ 

93 

94 

9T 

fS 

9Z 
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M’etfeJe  pour  appre fier  le  poijjon ,  dont 
Table  eft  cy-deuant. 

/.  Raqppuft  de  turbot . 

Apres  auoir  bien  nettoyé  le  turbot  le 
faut  mettre  vn  peu  dans  vn  baflin  auec  fel* 
vinaigre  &  vn  peu  de  poivre ,  le  laifler 
tremper  ,  puis  le  mettre  dans  vn  autre  ba  f: 
fin  auec  beurre  &.  vin  blanc, aflaUTonnç 
de  doux  ,  vn  pacquet ,  mufcade  ,  deux 
feüilles  de  laurier,  vn  morceau  de  citron 
vert,  fiboulles,  &  palier  champignons  par 
la  poëile  auec  beurre  &  vn  peu  de  farine 
êc  le  faites  cuireà  petit  feu ,  quand  il  fera 
cuit  mettez  y  câpres  &  ius  de  citron  ,  gar¬ 
nirez  les  bords  de  champignons  farcis 
franches  de  citron. 

2.  Barbue  sn  ragoujl. 

Faites  cuire  la  bai  bue  de  mefme  que  le 
turbot  ,  mais  ne  la  faites  point  tremper 
dans  le  vinaigre  &  la  féruez  de  mefme  il 
vous  ne  voulez  changer  la  garniture. 

y.  Sodés  en  raqouft. 

FafTez  les  folles  par  la  poëile  auec  beur¬ 
re  affiné ,  puis  oflez  l’arefle  &  les  mettes 
dans  vn  baffm  âuec  vn  peu  de  beurrerons 
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farine, vn  pacquet,  Tel,  mufcade,  vn  mor¬ 
ceau  d’efcorce  d’orange ,  verjus  de  grain  , 
ou  ius  d’orange,  garnrilez  de  peïîil. 
q..  Bar  bottes  en  ragoufl. 

Limonez  les  barboties  auec eau  chaude, 
&  les  farinez ,  faites  les  frire  en  bonne  fu¬ 
ture  ,  les  mertez  dans  vn  baiEn  auec  beur¬ 
re  roux ,  farine  ,  anchois  fondus ,  p allez 
par  Teftamine  auec  ledit  beurre  ,  aflàif- 
fonnez  de  lel ,  mufcade ,  vne  iîboulie ,  câ¬ 
pres  ôc  ius  d'orange,  ou  verjus  de  grain  # 
garnirez  de  perlil  fric  &  çitron  par  tran¬ 
ches. 

/.  Truites  en  ragoujl. 

Efcaillez  les  truites  &c  les  incifez  ,  puis 
mettez  les  dans  vn  ba/Iîn  auec  beurre 
roux ,  farine  frite ,  vn  peu  de  vin  blanc ,  a £. 
faiflonnezd’vn  pacquet,  fel,  poivre,  muf. 
cade,vne  feüillede  laurier, vn  morceau 
de  citron  vert,  &  quand  vous  voudrez  fer- 
uir  vn  ragouft  de  champignons  par  del- 
fus  ?  garmüez  de  citron  &  pain  frit  ou  hui- 
lires  frites. 

6.  Carpes  lardées  d'anguille  en  ragoufi. 

Efcaillez  les  carpes,  les  lardez  de  gros 
lard  fait  de  chaifchmguille ,  les  pafïez  par 
la  poëfle  auec  beurre  roux  ,  les  mettez 
gsi  vn  bafîin  auec  le  mefme  beurre  &  V& 
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peu  de  farine  frite  ,  champignons  afïak 
sonnez  de  fel, poivre, mufcade,  doux  a 
vne  feuille  de  laurier  ,  vn  peu  de  citron 
vert,vn  verre  de  vin  blanc, quand  elles, 
feront  cuites  mettez  huiftres  fraifches,  6c 
câpres,  puis  le  laiflez  vn  peu  mitonner 9 
garnirez  de  tranches  de  citron. 

<D 

/.  Carpes  fardes  en  ragoufi. 

Efcaillez  les  carpes ,  oftez  la  peau^laiflez 
y  la  telle  6 c  la  queue ,  &  faites  farce  auec. 
la  mefme  chair  &  chair  d’anguille,  afïài- 
fonnez  de  fines  herbes,  fel,  poivre,  muf» 
cade  ,  thin  ,  doux  beurre ,  petits  cham¬ 
pignons  entiers  ;  farciflez  les  peaux  ,  les. 
coufèz,ou  liez  auec fifTelles ,  les  mettez, 
cuire  dans  vn  bafïin  auec  beurre  roux,  ma¬ 
niez  vn  peu  de  beurre  auec  farine  frite,  6c 
perfi  1  bien  menu ,  puis  l’eftendez  par  def- 
fus  vos  carpes,  mettez  vin  blanc,  vn  peu 
de  boüillon  du  pot,  &  faites  cuire  dans  vn 
four  ou  deuant  le  feu  mettant  vn  bafïin 
derrière,  garniffez  de  lairtances,  champi¬ 
gnons,  câpres ,  & citron  par  tranches. 

<P.  Carpe  au  demy  court  bouillon. 

Laiflez  les  efcailles, mettez  cuire  les  car¬ 
pes  en  quatre ,  auec  vin  blanc  ou  vermeil^ 
#n  peu  de  verjus  &  de  vinaigre,,  fel  >po!* 


'dans  les  quatre  faifons  de  F 'année,  ibjf 
vrc,  mufcade,  doux,  fiboulles  ,  laurier  , 
vn  peu  de  beurre  roux  ,  vue  efcorfe  d’o¬ 
range,  faites confommer  le  boüillon  à  la 
referue  d* vn  peu.&  mettes  câpres  en  drek 
fânr ,  garniiïes  de  citron  en  tranches. 

p.  Tanches  farcie  en  rayjufi. 

Faut  limoner  les  tanches  &  les  farcir  de 
mefme  que  les  carpes,  Sc  les  feruir  de  mef* 
nie. 

io.  Tanches  en  ragouft. 

Mettés  les  par  morceaux,  les  faites  frire 
en  beurre  affiné, faite  fondre  anchois  auec 
beurre  roux,  ius  d'orange,  vn  pacquet* 
fel,  poivre  mufcade  ,  câpres  ,  &  les  fer- 
uësauecperlîl  frit  &  tranches  de  citron» 
n.  Tanches  à  la  fauce  blanche , 

Apres  les  auoir  limonées  coupés  les  par 
morceaux,  oftés  les  areftes  &;  les  faites 
blanchir  dans  eau  boüillante,  les  pafles  à 
Ja  poëfle  auec  beurre  blanc,  vn  pacquer , 
alîàilTonncs  de  fel,  poivre  mufcade ,  vne 
feüille  de  laurier,  vn  verre  de  vin  blanc, 
les  faites  mitonner  dans  vn  pot  ou  terrine* 
&  quand  vous  voudrés  feruir  délayés  iau- 
mes  d'œufs  auec  verjus  ou  ius  de  citron, 
&  mettez  dans  vos  tanches  ,  yn  ius  de 
champignons  y  eft  fort  bon. 


%fethode  pour  traitter 
12.  T  anches  frichajjees  à  U  fduce  brune, 
Pallez  les  tanches  par  morceaux  à  là 
poëfle  auec  beurre  roux  ,  fines  herbes 
hachés  menu  i  vn  peu  de  farine ,  aflaifTon- 
nez  de  fel ,  poivre ,  mulcade  ,  doux  ,  ci¬ 
tron  vert, champignons  par  morceaux, vn 
verre  de  vin  blanc  ^  puis  mettez  dans  vne 
terrine  mitonner ,  quand  elles  feront  cui¬ 
tes  mettez  capres-ëc  ms  de  citron. 

/j>.  T  anches  en  cajferolle. 

Incifez  vos  tanches ,  les  paffez  à  la  poe- 
fle  auec  beurre  roux  ,  pour  leur  donner  vri 
peu  de  couleur ,  les  mettez  dans  vn  bafîin 
ou  cafîèrolle,  priiez  vn  peu  de  farine  dans 
îemefme  beurre, mettez  vin  blanc,  ver¬ 
jus  ,  vn  pacquet,  fel,  poivre,  mufeade, 
laurier,  ëc  quand  elles  feront  cuites  met¬ 
tez)'  huiflres,  câpres,  ëc  ius  de  champi¬ 
gnons,  lus  de  citron  ëc  par  tranches ,  gar¬ 
nirez  de  pain  frit. 

j 4.-  Brochets  farcis. 

Efcaillez  les  bi  oçhets  i  le  defoiïez  par  le 
dos,  faites  que  la  telle  ëc  la  queue  tien¬ 
nent  à  ia  peau ,  faites  farce  auec  la  meime 
chair,  aflàiflonnez  de  fel ,  poivre  ,  muf- 
cade,  doux ,  fi-boudes,  beurre ,  2e  cham¬ 
pignons  ,  puis  farci  fiez  vos  peaux  2c  les 
coulez  ,  2c  les  faites  cuire  dans  vn  baiTinf 


clans  les  quatre  fai  font  de  T année  .  iï# 
auec  beurre  roux, farine fnce  ,vin  blanc 3 
verjus  ,  vn  peu  de  bouillon,  vn  morceau 
de  citron  vert ,  6c  quand  ils  feront  cuits 
mettez  en  ragoulb  d’huiftres ,  champi¬ 
gnons  ,  garnirez  de  pain  frit ,  tranches 
de  citron  6c  câpres. 

//.  Brochets  en  cafjerolle. 

Efcailîez  les  brochets ,  les  lardez  de 
lard  d'anguille  comme  les  carpes, les  faites 
cuire  auec  beurre  roux,  vin  blanc ,  verjus* 
fel,  poivre,  mufeade,  doux,  vnpacquet, 
citron  vert ,  laurier,  ôc  quand  ils  feront 
cuits  faites  ragoufts  de  champignons, hui- 
ftres ,  câpres ,  farine  frite  auec  la  fauce  où 
auront  cuits  les  brochets ,  garnirez  de 
tranches  de  citron  ,  laittances  de  carpes 
frites,  6c  champignons  frits.  r}  t 

j6 .  Brochets  frits  à  la  fauce  d'anchois. 

Incifezles  brochets  apres  les  auoir  ou¬ 
verts  par  le  ventre ,  les  faites  mariner  auec 
vinaigre,  fel , poivre,  fiboulles,  laurier, 
les  farinez  quand  vous  les  voudrez  frire, 
quand  ils  feront  frits, faites  fondre  anchois 
auec  beurre  roux  ,  palfez  par  l’eflamine, 
puis  mettez  ius  d’orange,  câpres  ,  poivre 
blanc, garnirez  de  perfilfrit6c  tranches 
de  citron  en  feruant. 
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/ y.  Brochet  en  pafte  &  frit. 

Faites  ce  brochet  comme  l’autre  ,pùi$ 
faites  parte  auec  farine  >  œufs,  fel,  poivre, 
faites  que  la  parte  loit  claire ,  trampez  vos 
brochets  dans  ladite  pafte,  6e  les  faites  fri¬ 
re  en  grande  friture  feruez  auec  perrtl 
frit  6e  oranges. 

18.  Brochet  par  tronçons.  , 

Coupez  vortre  brochet  par  tronçons  8t 
le  lardez  de  gros  lardons  d’anguille  ,  le 
partez  à  la  poëfle  auec  beurre  roux  6e  vu 
peu  de  farine  frite  dans  le  mefme  beurre 
puis  îe  mettez  cuire  dansvn  baffin  ou  ter* 

JT  m 

rine  auec  vin  blanc,  verjus,  vn  peu  d’eau 
fel ,  poivre ,  doux ,  mufcade ,  laurier ,  6é 
quand  il  fera  cuit  faites  ragouft  de  cham¬ 
pignons  6e  câpres,  huirtres  ,  auec  la  mef- 
me  fauce ,  6e  mettez  par  deiïus  en  feruant 
tranches  de  pain  frit  6e  citron  par  tran* 
ches. 

j p  Tranches  de  faumon  à  la  fauce  douce. 

Coupez  vn  faumon  ou  ce  que  vous 
voudrez  par  tranches  6e  le  farinez,6c  le 
faites  frire  en  beurre  affiné ,  faites  fauce 
douce  auec  vin  vermeil ,  fucre,  canelle  i 
vn  peu  de  fel  ,  poivre  ,  doux  ,  citron 
vert ,  6e  mettez  auec  vortre  faumonje  fai¬ 
tes 
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tes  mitonner  fur  le  feua  mettez  en  1er  liant 
franches  de  citron. 

2o.  Saumon  en  ragoufl. 

Mettez  vnehureou  ce  que  vous  vom 
drezde  laumcn,  inciféeoupar  tranches, 
la  mettez  dansvn  bailîn  auecvn  peu  de 
vin,  vcrius  felvn  pacquet  poiure  cloux, 
muicade  lauriet  citron  vert,  vn  peu  de 
bouillon  depoillbn,  &  la  faite  cuire  dans 
vnfour  couuertd’vn  autre  baflin,faites 
ragouft  d’huiftres  ,  câpres  farine  frite, 
champignons  ôc  le  foyes  du  iaumon  ,  ÔC 
mettez  par  deflus  en  feruant ,  ôc  citron 
par  tranches. 

2-1.  Anguilles  fur  le  gril 
Efcorcher  l’anguille  ôc  fincifez,  eftant 
par  trançons,la  faites  tremper  auec  vinai¬ 
gre  fel  poiure  fibouües  laurier  ôc  apres 
les  faire  roftir  fur  le  gril  faites  fauces  auec 
beurre  roux  farines ,  câpres  fel  poiure 
mufcade  ,  cloux  vinaigre  ,  vn  peu  de 
bouillon  ôc  faites  bouillir  vnpeu  vos  an¬ 
guilles  dedans  quand  elles  feront  cuites, 

22.  ^infruÿtles  à  la  fan  ce  blanche* 
Quand  1  anguille  fera  efcorchée  mettez 
la  par  tranches,  la  paffez  à  la  poeûc  auec 
beurre  blanc, vn  pacquet  afïaifonne  de 

H 
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fel,  poîtire,  doux,  vne  fueille  de  laurier, 
vnverredevm  blanc,  mufcade,  quand 
elle  fera  cuite  faite  fauce  blanche  auec 
iaune  d’œufs,  &:  vérins,  garnirez de  ci¬ 
tron  par  tranches  &  pain  fric. 

2,3.  ^Anguille  frite- 

L’anguille  frite  ne  le  doit  point  efcor** 
cher,  ofter  t’arrefle ,  la  coupez  par  tran¬ 
ches,  la  marinez  en  vinaigre ,  fel,  poivre, 
laurier,  fiboulles,  puis  la  farinez  &  la  fai¬ 
tes  frite  en  beurre  affiné  ,  puis  la  feruez 
de  perfillade  auec  vinaigre  rofat  ,  poiure 
blanc. 

Z  4  Anguilles  h  la  fauce  brune. 

Coupez  anguille  par  tranches  &  la  paf- 
fez  à  la  poelle  auec  beurre  roux, fines  her¬ 
bes  bien  mqnues  ,  fiboulles  ,  vn  verre  de 
vin  blanc,  vn  peu  de  vérins  ,  &  farine  fri¬ 
te,  SCpoture  ,  mufcade,  doux  fel ,  &  câ¬ 
pres  faites  cuire  le  tout  enfemble  dans 
vne  terrine  ou  plat ,  gatniflez  de  citron 
en  feruant. 

Tortues  en  ragoufi. 

Coupez  la  telle  8c  les  pieds  de  la  tortue, 
la  mettez  cuire  dans  eau  &  vin,  fel  lau¬ 
rier,  quand  elle  fera  cuite  oflcz  l’efcaille 
&:  l’amer ,  la  coupez  parmorceaux  ,  apres 
paffez  la  à  la  poefle  auec  beurre  roux  .  fi- 


dms  les  quatre  fai fons  de  l'année.  1I5 
nés  herbes  bien  menues,  fiboulle  ,  Tel, 
poivre  ,  vn  peu  de  farine  fritte»  mufcadc, 
câpres,  vn  peu  de  bouillon  de  podlon  ,  6c 
ius  de  champignons  6c  de  citron  garnif- 
fez  d’huiftres  fûtes,  laittances  de  carpes 
6c  tranches  de  citron. 


16.  Tortues  àlâfauce  blanche. 

Appreftez  tortues  comme  cy  -deflus,  fai¬ 
tes  vne  lauce  blanche  auec  i^unes  d’eeufs, 
garnirez  de  lettances  en  carîeroile,  6c 
tranches  de  citron. 

27.  T ortues  a  la  marinade. 
Quand  vos  tortues  feront  cuites  ,  fai¬ 
tes  les -tremper  vn  peu  dans  du  vinaigre, 
fei, poivre,  hboulies  puis  les  farinez  6c 
les  faites  frire  en  beurre  affine  ,  6c  les  fer- 
uezàla  perfillade  frite,  auec  oranges  6e 
poivre  blanc. 

28.  E  fer  eu  i  (je  s  enragoufl. 

Faite  cuire  efereuiffes  dans  du  vin  ,  vu 

naigre  ,  tel,  prenez  les  queues  6c  les  pat* 
tes,  6c  le  dedans  des  corps  d’efcreuiifes, 
les  paffezàla  poëfle  auec  beurre  roux,  fi¬ 
nes  herbes  menues,  vn  morceau  de  citron 
vert,  lel ,  poiure ,  mufeade ,  vn  peu  de  fa¬ 
rine  frite, ius  de  champignons  6c  de  citron 
en  feruant. 
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zy.  Efcreuiffes  au 'vinaigre* 

Il  faut  faire  cuire  les  efcreuiffes  aucc 
vin,  vinaigre,  fel,  poiure»  doux,  laurien 
fiboulles,  &  les  feruez  entières  auec  pcrfii 
vert. 

30.  Efcreuiffes  à  la  fauce  blanche. 

Il  les  faut  paffer  par  la  poêle  apres  les 
auoir  efplachées,  auec  vn  pacquet ,  beur¬ 
re  bUnc  ,  affaifonnez  de  fel ,  mufcadc, 
poivre  ,  fiboulles  ,  fines  herbes  bien  me¬ 
nues  ,  Refaire  fauce  auec  iaunes  d  œufs, 
ius  de  citron  5c  de  champignons. 

31.  Ragoufl  de  rouges  b/trbes. 

Efcaillez  les  rouges  barbes  5e  oftez  le 

dedans ,  &c  gardez  les  foycs,  trempez  les 
dans  du  beurre, les  faites  cuire  furie  gril, 
paflez  les  foyes  par  la  poêle  auec  vn  peu 
de  beurre,  les  pillez  6c  les  pafirezparPe- 
ftamineauec  vn  peu  du  mefme  beurre  où 
ils  auront  cuit,  mettez poiurc  blanc,  fel, 
ius  d’orange ,  ou  de  citron ,  frottez  i’aC- 
fîetteou  le  plat  d’vne  efchaiotte. 

32..  R  agoufl  Je  moules  i  la  fauce  blanche. 

Tirez  les  moules  de  leurs  coquilles  les 
paffez  à  la  poefle  auec  bernée  blanc,  thin, 
fines  herhes  hachées  bien  menues, aflaiso- 
nez  de  fel,  poiure ,  mufcade,  fiboulles,  Sc 
faites  confommer  l’eau  defdites  moules, 


dansles  quatre  faifonsde  Vannée.  \\y 
mettez iaunes  d  œufs  auec  venus ,  ou  ius 
de  citron,  garnirez  de  coquilles,  5c  pain 
frit. 

33.  R  agoujlde  moufles  à  la  fauce  brune* 
Faites  comme  deflushors  que  vous  ne 
mettrez  point  d'œufs,  mais  vous  y  met¬ 
trez  vn  peu  de  farine  frite,  8c  garnirez  de 
niefme,ou  auec  tranches  de  citrons. 

34.  R agoujl  de  Limandes. 
Coupez  les  telles  des  limandes,  les  paf. 
fez  par  la  poele  auec  beurre  roux, les  met¬ 
tez  dans  vne  terrine  auec  vin  blanc,  ver- 
ius ,  vn  pacquet.  Tel,  poiure  mufeade, lau¬ 
rier,  farine  frite,  câpres, vn  peu  d’efeorfe 
d'orange,garniirezde  tranches  de  citron. 

35-  R ao-ouji  de  plies  de  Loire . 
Mettez  plies  de  Loire  cuire  auec  vin 
blanc»  verius,  fel ,  poiure  ,  laurier  ,  faites 
fauce  blanche  auec  beurre,  vinaigre, muf' 
cade  -,  tranche  de  citron ,  8c  câpres. 

3  6.  Kagoufi  d'aumar. 

Bouchez  l’aumar  auec  vn  petit  linge, 
5c  le  mettez  dans  vne  terrineje  faites  cui¬ 
re  au  four,ellant  cuit  vous  tirerez  la  chair 
8cla  mettrez  par  morceaux, U  pafïerez  à  la 
poele  auec  beurre  fines  herbes  bien  me¬ 
nues,  vne  fiboulle  entière  ,  alîaifonnez 
de  fel, poiure,  mufeade,  faites  fauces  auec 
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le  d  cdans  de  l’aumar  >  vn  filet  de  vinaigre 

rofau  ou  ius  d’orange. 

37.  Ragoujl  de  langoujïes. 

Ce  îagouft  fe  fait  de  mefme  que  celuy 
d’aumar,  car  c’eft  la  mefme  eipece  ,  6e 
n  ont  rien  de  difTemblable  que  les  pattes, 
c’eft  pourquoy  vous  les  pouuez  manger 
de  mefme  ,  elles  font  bônesen  faladeauec 
huyle,  vinaigre  ,  poiure  blanc,  8c  lel,  fai- 
fan  t  iauce  du  dedans  du  corps. 

38.  Hutftres  fur  le  gril. 

Mettez huiftres  furîegril  auec  beurre, 
mie  de  pain  8c  mufeadé,  6c  les  feruez  auec 
ius  d  orange  toutes  chaudes. 

3  5? .  Hu  ?jlres  en  raçoujl. 

Mettez  huifires  entre  deux  plats  auec 
beurre,  vn  pacq  uet  ,  mufeade  ,  vn  peu  de 
farine  frite  au  bleu  ,  8c  vn  peu  d’orange , 
mettez  ius  d’orage  8c  poiure  blanc  en  fer- 
uant,  gatnifîez  de  citron. 

40.  Huifire  s  frites. 

Faites  paftes  auec  eau  8c  farine,  fel poi- 
vre  blanc,  paffez  les  hmflres  dedans  les 
fa:tesfrires  en  beurre  affiné, Scferuez  auec 
perfil  8c  oranges. 

4r.  chevrettes  frites , 

Il  faut  îeuer  les  chavrettes,  les  poudrer 
de  fd,  de  farine ,  8c  poiure ,  8c  les  frire  en 
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beu lt g  affiné,  les  leruirauec  perfilfrit  &c 
oranges. 

41.  C baurette  au  court  bouillon. 
Faitesles  cuire  dans  au  vin  blanc,  fel, 
poiure  1  laurier  ,  &  les  mangez  au  vinai¬ 
gre  &  poiure  blanc. 

43.  Efperlans  aux  anchois. 

Il  faut  frire  les  efperlans  &c  les  feruir  à  la 
fauce  d’anchois  fondus  auec  beurre  roux, 
lus  d’orange  &  poiure  blanc. 

44.  Efperlans  en  euffer olle. 

Mettez  efperlans  dans  vn  bnffin  auec 

beurre,  ôcvnpeu  de  vin  blanc,  mufeade, 
vn  peu  de  citron  vert,  vn  peu  de  farine 
frite,  mettez  câpres,  ius de  citron  en  1er- 
uant  &  fel. 

4}  Efperlans  au  court  bouillon* 
Faites  cuire  les  efperlans  auec  vin  blanc, 
citron  vert ,  poiure,  tel,  laurier,  &  les  fer-, 
uez  iur  vne  feruiette  auec  perfil  ÔC  tran¬ 
ches  de  citron,  Sc  les  mangés  au  vinaigre 
&c  poiure  blanc. 

46.  Palourdes  en  ragoufi. 

Les  palourdes  font  vne  efpece  de  cô-** 
quillage  qui  fe  mange  en  la  Baffe  Breta¬ 
gne,  il  ne  faut  que  les  bien  lauer,  les  paf- 
ierparlapoefle  comme  les  moulles,  auec 
fines  herbes,  beurre  roux  ,  vne  fibouleu 

H  iiij 


îio  lAethoieponr  traitter 

te,  Srlesferuir  auec  les  coquilles,  SC  les 

manger auec  l’orange  ôdepoiure  blanc. 

47.  V  alourdies  au  vinaigre. 

Il  les  faut  faire  cuire  auec  vn  peu  d’eau, 
poiure,  à  petit  feu,  vne  fueille  de  laurier, 
quand  elles  feront  bien  cuirtes  mangez 
les  au  vinaigre  rofat ,  &  poiure  blanc. 

4 t.  Pouffe  pieds  au  vinatgre. 

Lepoufie  pieds  eft  vn  demy  coquilla-. 
ge,  en  tant  qu  il  tient  contre  le  rocher 
d’où  il  prend  vie,  le  faut  cuire  auec  eau  Sc 
fel,  doux,  laurier,  poiure  Sc  le  manger  au 
vinaigre  Sc poiure  blanc. 

49.  Vouffepieds  enragoufl. 

Il  faut  ofter  la  coquille  Se  vne  peau 
que  le  pouffe  pieds  a  qui  eft  fort  rude  ,  le 
palier  à  la  poefteauee  beurre  roux,  fines 
herbes  bien  menues,  vn  morceau  d’oran¬ 
ge  ,  vn  peu  de  farine ,  poiure  fel ,  mufea- 
de,  Sc  vn  filet  de  vinaigre  en  feruant. 

50.  Horfins  a- la poivrade. 

Les  horfins  fe  mangent  crus  auec  poi¬ 
vre  blanc,  ÔC  oranges. 

51.  <  Seller  marinées. 

Faiccsfrires  folles  Sc  les  mettez  dans  vn 

badin  ou  terrine ,  palTcz  à  la  poefle  citron 
par  tranches  ou  oranges ,  laurier  ,  auec 
beurre  affiné,  fiboulles,  fel  menu,  poivre, 


dans  les  quatre  faisons  del' année.  i  ai 
muiVade ,  &  le  mettez  auec  vos  folles  Sc 
lesferuez  ainfi. 

Solles  au  court  bouillon. 

Faites  cuire  vos  folles  dans  vin  blanc» 
venus, fek citron  vert,  poiure  ,  Se  lesfer¬ 
uez  à  la  fauce  blanche  que  vous  ferez 
auec  beurre 

<3.  Ton  mariné 

Faites  frire  le  ton  par  rouelles  ,  faites 
marinades  comme  aux  folles&les  feruez 
demefme. 

y  4.  Ton  furie  gril. 

Poudrez  le  ton  de  fél  poiure,  le  beurre 
&  le  faites  cuire  partranches ,  le  mangez 
à  ferange  &  au  beurre  roux. 

en  pot  de  ton . 

Hachez  du  ton  apres  auoir  ofté  la  peau 
&  les  arrefles,  &c  le  mettez  cuire  dans  vn 
pot  ou  terrine  auec  beurre  roux  &  vin 
blanc,  vn  morceau  de  citron  vert,  vn  pac- 
quet,  feh  poiure,  champignons,  ou  ma- 
rons  &  câpres  ,1e  garniriez  de  pain  frit, 
&huiftres  frites  ,  tranches  de  citron. 

56  G  émaux  en  ÇajjeroHé. 

Oftez  les  ouyes  &  le  dedans,  &C  les  met-* 
tezdans  vne  terrine  auec  vnp°u  de  vin 
blanc,  beurre  roux,  vn  peu  de  farine, 
deux  ou  trois  champignons  par  jïioi> 
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ceaux,  affaifonnez  de  fel,  poivre,  muf. 
cade ,  vn  pacquec ,  vn  morceau  de  citron 
vfrt,  §£  iesgarnilTez  de  pain  frit  Serran*- 
ches  de  citron. 

57*  <Qj*euë  de  moulue  frite. 

Efcaiilez  vue  belle  queue  de  moulue, 
la  mettez  cuii  e  dans  l’eau  chaude  fans  la 
faire  bouillir  ,  la  tirez  bien  entière,  Sc 
quand  elle  fera  bien  efgouttée,  farinez 
la ,  Sc  la  faites  frire  en  beurre  afliné,Sc  la 
feruez  auecius  d’orange  8c  poivre  blanc. 

50.  Moulue  emplaftrée  &  frite, 

Prenez’les  creftes  de  molue  ,  cuites 
comme  deffus ,  les  partez  par  petits  mor¬ 
ceaux  dans  de  la  parte,  que  vous  ferez 
auec  farine,  poiure  Sceau  ,  vn  peu  de 
fel,  la  faites  frire  comme cy-deflus,  Scia 
feruez  auec  ius d’orange  ,  poivre  blanc, 
Sc  perfil  frit. 

£9.  Merlans  frit  s. 

Fendez  les  merlans  par  le  dos,  les  pou¬ 
drez  de  fel ,  poiure  Sc  les  laiflez  tremper 
dans  du  vinaigre,  les  pafTez  en  parte  faite 
auec  farine ,  eau,  fel,  poivre,  Scies  faites 
frire,  les  feruez  auec  oranges  Sc  poivre 
blanc, 
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60.  Salerins  furie  gril. 

E {caillez  les,  les  poudrez  de  gros  Tel, 
les  faites  cuire  fur  le  gril,8des  feruez  auec 
veriusde  grain»  ou  orange  »  8c  poivre 
blanc, 

61.  Salerins frits. 

A  près  les  auoir  efcaillez  paflez  îles  dans 
vne  pafte  claire  8c  les  faites  frire  auec 
beurre  'affiné,  8c  les  mangez  auec  oran¬ 
ge  8c  poiure  blanc. 

6  l.  Flets  frits  en  ragoufl. 
Incdez  les  flets ,  les  faites  frire  auec 
beurre  affiné ,  puis  les  mettrez  dans  vn 
baffin  ou  plat  auec  vn  peu  du  mefme  beu-* 
rc,  farine  ,  citron  par  tranches,  huiftres, 
câpres,  fiboullettes,  laurier ,  &  vn  peu  de 
veuius ,  d’orange  ,  fel  8c  poivre. 

6 j.  Sardines  de  Koyenfur  le  gril. 

•  Efcaillez  les  8c  les  poudrez  de  fel ,  vui- 
dez  les  8c  le  mettez  fur  le  gril ,  8c  les  1er- 
uez  auec  orange ,  poivre  8c  fel. 

6 4.  Sardines  frites. 

Faites  de  mefme  q  rs  cy-deiïus,lesfari- 
nez  8c  faites  frire  en  beurre  affiné ,  8C  fer¬ 
liez  de  mefme. 

6$.  Aluges  ou  muüets  fur  le  o-ril. 
Efcaillez  les,  les  incifez  ,  &c  trempez 
dans  beurre  fondu  ,  les  faites  griller ,  8c 


**4  Méthode  pour  traîner 

faices  fauceauec  beurre  roux,  farine  frite, 
câpres,  tranches  de  citron  5  vn  pacquet, 
poiure,  fel,  mufeade,  verius  ou  oranges. 

66-  Sardines  marinies. 

Faites  frire  vos  fardines ,  Sc  faite  mari¬ 
nade  auec  beurre  roux,  citron  ou  oran¬ 
ges  par  tranches ,  laurier ,  libelles  ,  poi¬ 
vre,  Tel,  mufeade,  &r  vinaigre,  mettez  par 
delîus  Vos  fardines,  6c  les  feruez  froides. 

6y.  Lamproyes. 

111  es  faut  faignerêc  les  limoner  dans 
l’eau  chaude,  en  faire  tronçons, 3c  les  faire 
cuire  dans  vne  terrine  auec  beurre  roux, 
vin  blanc  aflaifonné  de  fel,  poiure,  muf- 
cade,  vn  pacquet,  vnefueille  de  laurier 
&r  mettre  le  fang  auec  vnpeu  de  farine 
frite  6c  câpres  ,  garnirez  de  citron  par 
tranches. 

68.  Lamprôyesà  la  fauce  douce . 
Gardez  le  fang,  6c  apres  les  auoir  limo- 
nées,  mettez  les  cuire  auec  vin  vermeil, 
beurre  roux,  canelle  poiure  fel  6c  lucre, 
vn  morceau  de  citron  vert ,  6c  ius  de 
citron  en  feruant. 

6ÿ„  Sol  tes  fa  ïcies  en  rago  u 

Faites  farces  auec  blanc  de  brochet  ou 
danguilie  > affaifonnez  de  fel,  poivre, 
mufeade,  ouurez  vos  folles  par  le  dos. 


dans  les  quatre  faifons  del' année. 
oftezi’arefte  &  les  farcilTez ,  faites  cuire 
dansvn  baffin  auec  beurre  roux,  vn  peu 
de  vin  blanc, champignons  par  morceaux, 
citron  vert ,  vn  peu  de  farine  frite,  hui. 
lires  creuës ,  cfcreuilfes  ôc  câpres  ,ius  de 
citron  en  feruant  &c  par  tranches. 

70.  B  rentres  en  ragoufi. 

Efcailles  les  Bremmes,lesincifez,&:les 
faites  frire  en  beurre  affiné,  les  mettez 
dans  vn  baffin  ou  terrine  aucc  venus,  vn 
pacquet,  poivre  mufcade  ,  câpres  ,  vn 
peu  de  farine  frite,  8c  beurre  roux,  fel, 
vn  peu  de  citron  vert. 

71.  Bremmes  roHies. 

Faites  les  roflir  auec  leurs  efcailles  fur  le 
gril,  eftant  cuites  oflez  les  &  faites  fauce 
auec  beurre,  fel  mufcade,  &pcrlil  haché 
bien  menu  ,iusd’orange  ou  vinaigre. 

t 

yi.  .  Tl  et  s  oh  cajferolle. 

Apres  les  auoir'bien  nettoyez  mettez 
*  les  dans  vn  baffin  auec  beurre, farine  frite, 
verius,  vin  blanc,  vn  pacquet,  fel,  poiure, 
mufcade ,  citron  vert  par  tranches,  vnc 
feuille  de  laurier,  &  les  faites  cuire  de* 
uant  le  feu,  vn  baffin  derrière ,  mettez  câ¬ 
pres  en  feruant. 
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73.  Mallettes  fur  le  gril. 

Les  Mullettes  fontvn  poiffonde  mer 
Mediteranée,  qui  eft  fort  délicat,  pour  le 
manger  bon  ne  faut  quel’ejGTuyer  auecvn 
linge  8c  le  mettre  fur  le  gril ,  e  liant  cuit  le 
manger  tout  chaud  auec  orange >  fel ,  8c 
poivre  blanc. 

74.  Aiullets  fritsa  l'anchois . 

Efcailiez  les'muîlets,  les  faites  frires  en 

beurre  affiné,  puis  les  mettez  dans  vn  plat 
auec  anchoix,  câpres,  ius  d’orange  ,  rauf- 
cade,  &vn  peu  du  mefme  beurre  où  ils 
auront  cuit ,  8c  frottez  le  plat  d’ vne  efeha- 
lotte. 

74.  Raye  douce  frite . 

Pallez  la  raye  douce  fur  le  gril  pour  ofter 
la  peau  la  farinez,  8des  faites  frires  en  bô- 
ne  friture,  faites  fauces  auec  beurre  roux, 
anchoix,  ius  d’orange  ou  vinaigre»mufca« 
de ,  8c  câpres. 


7  6.  V^aye  aigre  ou  raye  clouée. 

Faites  la  bouillir  auec  eau,  verius,  fel, 
laurier,  8c  vn  oignon,  apres  auoir  ofté  ]a 
peau  vous  pouuez  faire  fauce  auec  beurre 
blanc,  ou  beurre  roux,  affiûfonner  de  fel, 
mufeade ,  ius  deciiron  ,  ou  de  vinaigre, 
&£.  câpres. 
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77*  C ongr es  cuits  y ar  tronçons. 

Coupez  vn  congre  par  tronçons ,  le  ma¬ 
rinez  en  vinaigre ,  Tel,  fiboulles  6c  poiure, 
puis  le  farinez  6c  faites  frires  en  beurre  af¬ 
finé,  faites  faucesauec  beurre  roux,  vn 
pacquer ,  poiure  fel  câpres  mufeade,  vi¬ 
naigre,  vn  peu  de  mouftarde. 

78,  Congres  marinez,. 

Il  les  faut  mettre  par  tronçons,  les  fri¬ 
re  en  beurre  affiné, &  faire  marinade  auee 
le  mefme  beurre,  tranches  de  citron  vert, 
laurier  ,  câpres  >  fel  ,  poiure,  mufeade, 
doux  entiers ,  vinaigre  à  l’ail  6c  mettre 
tout  enfemble  6c  le  feruit  de  mefme. 
y  9.  Macreufes  h  la  broche. 

Apres  les  auoir  plumées  6c  vuidées  met¬ 
tes  les  à  la  broche, arrofés  de  beurre  6c  fel 
faites  fauceauec  lefoye,le  hachant  bien 
menu, 8de  mettez  auec  le  degoufi:  des  ma- 
creufes ,  aflaifonnez  de  fel ,  poivre ,  muf¬ 
eade,  vn  pacquet  ,  demy  douzaine  de 
champignons  par  morceaux,  6c  ius  d’o¬ 
ranges. 

80.  M/Zcreufes  au  potpourry. 

Lardez  les  macreufes  de  gros  lard  d’an¬ 
guille,  les  pafféspar  la  poefle  auec  beurre 
roux,  Scies  mettez  dansvne  terrine  ou 
pot  auec  vnpeu  du  mefme  beurte  6c  vn 
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peu  de  farine ,  affaiîonnez  de  fel  doux» 
poiure  mufcade  champignons  »  vn  pac- 
quet,  vnpeude  citron  vcrr,  de  l’eau,  les 
bouchez  bien  »  8c  les  faites  cutre  à  peut 
feu  quatre  ou  cinq  heures  ,  feruez  les  à 
courte  fauce,  mettez  huiltres ,  câpres  8c 
ius  de  citron. 

81.  Mœcreufet  au  court  bouillon }  a  la  pot - 
hraée  royal  te . 

Lardez  les  de  meimeque  cy-delTus  ,  les 
faites  cuire  autant  de  temps  que  ies  au¬ 
tres,  auec  eau,  tel,  vn  pacqucr,  laurier, 
doux  ,  poivre,  bc  vn  peu  de  vin  blanc,  vn 
morceau  de  beurre,  8c les  couurez  bien» 
faites  fauces  auec  beurre  blanc,  farine, fel, 
poivre  blanc ,  vn  peu  de  citron  vert ,  vi¬ 
naigre  ,  6c  frottez  d’vne  efchalotte  le  fons 
du  plat. 

82.  Coulons fritr  en  p  a  fiez,. 

Faites  pafte  aucc  farine ,  eau  fel  ,  poi«* 
vre  blanc»  &  demy  douzaine  d’anchois 
fondues,  nettoyez  bien  voftre  gouion  8c 
le  trempez  ea  cette  pafte,  8c  le  faites  fri*» 
re  en  beurre  affiné  ,  feruez  auec  oranges. 

Sj.  Gouions  a  iejluuec, 

Nettoyezles bien»les mettez  dans  vne 
terrine  auec  beurre  roux,  câpres,  vn  pac- 
quet  >  fel»  poiure  mufcade  ,  citron  vert , 

vn 


dans  les  quatre  fai  forts  de  F  année .  il  9. 
vn  peu  de  farine  cuite ,  feruez  à  courte 
fauce  auec  iusde  citron  ou  d’orange, ou 
vinaigre. 

8 q.  Barbottes  en  cafferolle. 

Limonez  les  barbottes,  gardez  le  foye , 
pailez  iesà  la  poëfle  auec  beurre  roux, 
puis  les  mettez  dans  vne  terrine  auec  le 
meùne  beurre  ,  vn  peu  de  farine  frite  2 
via  blanc  alIailTonnez  de  lel  ,  poivre  * 
irmicade,  vn  pacquet,  vn  peu  de  citron 
vert, faites  ragoudàpart  auec  les  foyes 
te  champignons  auec  la  mdmelauce  des 
barbottes, 5c  en  garnirez  voftre  plat, met¬ 
tez  ius  de  citron  en  feruanc. 

8 /.  Hachis  de  carpes. 

Faites  blanchir  la  chair  de  carpe  ,  Ja 
bâchez  bien  menue  auec  trois  ou  quatre 
champignons,  6c  la  mettez  dans  vn  poc 
ou  terrine  auec  bouillon  de  poêlon,  vn 
pacquet ,  aflàiflonnez  de  fd  ,  poivre  , 
mufeade,  citron  vert, iusde cirron  6c  de 
champignons,  en  feruanc  garnirez  de  lait- 
tan  ces ,  champignons  farcis,5c  tranches 
de  citron. 

86.  Hachis  d'efçreuifjes. 

Quand  les  efcreuilîes  lcronc  cuites  tirez 
les  queues  6c  les  pieds,  faites  hachis,  pil¬ 
lés  le  dedans  des  efcreuiilês  ,5c  pafTez  pa£ 

i 
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î’eftamine  auec  vn  peu  de  boüillon  d§ 
poiffon  ,  ou  d’autre  ,  mettez  dans  voftre 
bachisaucc  vnpacquet,  citron  vert^  poi¬ 
vre  blanc.  Tel  ,  mufeade ,  £c  faites  boüilüf 
yn' boüillon,  mettez  ius  de  citron  &  de 
champignons  en  feruant ,  laittances  de 
carpes ,  champignons  &  corps  des  efere- 
uilfes  farcies. 

8  7  >  Pigeonnait*  de  poijfon  en  ragouft. 

Vouspouuez  voir  dans  le  craitte  de  ma 
patiÆcric  de  cuiflne  la  méthode  pour  faire 
les  pigeonneaux ,  mettez  le  dans  vn  baf- 
fïn  ou  terrine  auec  beurre  blanc,  vn  verre 
de  vin  blanc  ,  vn  pacquet,fei  ,  poivre  9 
mufeade,  champignons  par  morceaux  , 
vn  peu  de  citron  verr,6c  de  firme  frite,  en 
feruantius  de  citron  &  de  champignons  , 
&les  (eruez  tous  nus. 

88.  Ragouft  de  riz  de  veau  faktfez. 

Vous  trouverez  dans  la  paftiilerie  de 
cuifineies  nz.de  veau  falcifiez,  metrez  les 
en  ragoufi  comme  les  pigeonneaux  ,  les 
feruezde  meime  ,  6c  garni  (fez  d'hui  H: res 
frites,6c  tranches  de  citron. 

8 (j*  Jambon  de  poijfon. 

Prenez  chair  de  tanches  &  d’anguille , 
tant  de  Tvn  que  de  i  autre ,  hachez  le  tour 
fcnfemble  j  le  pillez  dans  vn  mortier  de 


dans  les  foatre  fai  fins  de  F  'année*  13s 
marbre,  6e  pillez  vne  darne  de  faumon 
fraiz  aiîàilïbnnez  de  fel,  poivre,  mufcade , 
beurre,  5c  farces  vne  forme  de  jambon  fur 
des  peaux  de  carpes  ,  meflez  bien  les 
chairs ,  c’eft  à  dire  les  chairs  de  canches  êc 
d’anguille,auec  la  chairs  delàumon  êc  laie* 
tances  decarpes,  pillée  aulïï3  faites  que  le 
tout  foit  bien  meÛc,puis  enueloppez  dans 
vn  linge  neuf,  le  coufez  bien  ferré ,  êc  lé 
faites  cuire  moitié  eau  ,  moitié  vin  ver¬ 
meil  ,  aflàiflbnné  de  cIoux,Iaurier,  6c  poi¬ 
vre,  êc  le  lailTez  froidir  dans  fon  boüillon^ 
feruezauec  laurier,  fines  herbes  coupées 
menues ,  tranches  de  citron. 

90.  Tranches  dudit  jambon. 

Vous  Je  pouiiez  couper  par  tranches  êc 
le  feruir  froid. 

91.  Seruelats  de  poiffon. 

N’efcorchezpointles  anguilles ,  oflez 
les  telles ,  les  fendez  6e  ollez  l’arelte  6e  af- 
faifibnez  de  fel,  poivre  concalTé,  petits 
morceaux  de  laittances  de  carpe  ,  doux 
battus,  êc  les  rouliez  enueloppées  dans  du 
linge  neuf,  6e  les  mettez  entre  deux  alliée- 
tes ,  6e  les  ferrez  bien  auec  filîelle ,  êc  fai¬ 
tes  cuire  comme  le  jambon ,  puis  dlangi 
froid  coupez  par  tranches, 

H 
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92.  Daube  de  chair  â'dnrpu:Iîe. 

Hachez  chair  d’anguille  &  tanches  aïïàif 
formée  de  Tel, poivre  ,  doux,  mufeade * 
faites  lardons  d’anguille ,  &  mettez  fur  les 
peaux  des  anguilles  vn  lit  de  chair  &  vu  lie 
de  lardons,  en  continuant ,  faites  vn  for¬ 
me  cjui  Toit  longue  comme  vn  pain  de 
quatre  fols  à  la  mode ,  &  mettez  dans  va 
linge  &  faites  cuire  de  mefmequele  iani- 
bon ,  ôeferuez  par  tranches. 

pp  I’opeton  de  poijjon. 

Hachez  la  chair  de  carpes  &  d’anguilles, 
affaiffonnées de fcl, poivre  ,  doux  battus, 
mufeade,  prenez  vne  huguenote  de  terre 
frottez  de  beurre,  &  mettez  les  peaux  des 
carpes  tout  au  tour  parle  dedans  ,&  met¬ 
tez  de  la  chair  hachée  de  l’efpaifTt  ur  d’vn 
demi  poulie  depuis  le  basiufquesau  haut, 
&ierempliiïezdfe  champignons,  lait  ran¬ 
ces,  pigeons  de  poi fions ,  crcfles  6e  îiz  de 
veau ,  troufles  ,  morilles  ,  foyes  de  bro*- 
chet, langues  de  carpes ,  bien  affaiffonne 
de  beurre,  le  cbuurcz  delà  mefme  chair 
bâchée  comme  vn  paflé,mctcz  vne  affec¬ 
te  d'argent^c  le  faites  cuire  deuant  le  fa 
en  le  tournant  *  quand  iliera  cuit  rentier- 
fez  le  fur  vne  aflîette  creufe  6c  couurez  par 
-deflus ,  mettez  îus  de  citron  par  tran- 


dan  $  les  quatre  faîfons  de  /’ année.  ï-3> 
cLes  en  feruanc,  &  piflaches  mondée. 
pq.  Popcton  a  l'Aagloiffs.  . 

Le  popeton  à  l'AngloifTe  fe  fait  de  me£ 
me  l'autre,  hors  qu’il  le  faut  remplir  de  pe_ 
tics  pigeonneaux  de  poiflon  ,  foyes  de 
brochet ,  andoüiîlertes  de  poiflon,  lan-, 
gués  de  carpes ,  dattes  de  Leuant, prunes 
de  brugnolles  ,  raiflns  de  Corinthe,  e£> 
corfe  de  citron  confite,  deux  macarons 
pillés, beurre  ,fucre,fel  ,canelle,  poivre, 
&  le  faites  cuire  de  mefme  que  l’autre,  Sc 
le  dreflez  de  mefme,  mettes  ius  de  citron, 
&  grains  de  grenade  en  feruant. 
pf.  Perches  en  raqoîtft. 

Faites  cuire  les  perches  en  vin  blanc,  ) 
fel  3 eau,  laurier  ,  Üc  les  efeailiés  à  demy 
cuites,  puis  les  mettes  dans  vn  baflin,paf- 
fez  champignons  par  la  pocfleauec  beur¬ 
re  roux,vn  peu  de  farine  frite,  huiftres, 
vn  pacquet ,  citron  vert  ,  fel  ,  poivre, 
mufeade,  câpres,  ôciusde  citron. 


p6.  Viues  en  ragoufl. 


Pafles  les  viues  à  la  poëfle,  les  incifez 
les  farinés,  faites  fauce  auec  beurre  roux  , 
anchois  ,  câpres, huifkes,  vn  pacquet  3 
iHüfcade  ,écius  d’orange  eaferuant*. 

I  iij 
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97 .  Mohe  fratfche  en  ragoufi, 
Efcaülës  la  moluë  fraifche,&  la  faites, 
cuire  dans  l’eau  &  vinaigre auec  vn  pac- 
quec  ,  citron  vert ,  laurier,  fel ,  poivre , 
faites  làuce  auec  beurre- roux/arine  frite* 
câpres,  anchois ,  huiilres,  tranches  de  ci¬ 
tron  vert ,  èc  ius  de  citron  4  poivre  blanc, 
en  feruant. 


TMe  desgoiffons  qui  fe  peuuent feruir  atâ 
fécond  fermes  ^  tant  au  court- bouillon 
que  fnts ^jur  le  gril  à  U  broche , 

tant  en  C are  fine  qu\  iu  tours  gras . 


jEfturqùén  au  court  bouillon  , 
Snumoït  yiu^  court- bottillon  y 
Tmittes  au  court -  bouillon  , 
Brochet  au  court -  b  o ihll on  , 
Brochet  à  la  fauce  dl  Allemagne 
Carpes  au  court-  bouillon , 

Çarpes  fur  le  gril , 

Berches  au  beurre  blanc , 
ai  lofe  rofiie , 

Jîlofe  au  court  boillon  , 

* Turbot  au  court- bouillon  3 
%mshes  frites  % 


i 
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dans  les  quatre  fai  [gps  de  If  année. y  13  J 
JB  argués  au  court-bouillon  ,  •  /J 

S  ides  frites  ,  zq. 

Vities  fur  le  y  il ,  zf 

Plies  de  Loire  frites  ,  P> 

Beccar  au  court  bouillon ,  1/ 

B (perlants  frits  ,  a  S 

Carpes  frites  ,  z 9 

Brochet  larde  d’anguilles  cuit  a  la  broche ,  20 
Brochet  pique  de  menu  lard  de  porc  a  la  broc.it 
Bruîtes  au  lard  ,  22 

Saumon  au  lard  5  2$ 

B urbot  au  lard ,  2 B 

Maquereaux  fur  le  gril }  2J 


filaniere  four  afp  reflet  le  poifjon  dvk 
f econd  feruic estant  enCarej me  qu'aux^ 
tours  gras  ,  contenus  cy-dejjus . 

/.  Efturoeon  au  court- boüUon' 

Apres  l'auoir  bien  nettoyé  incifésle  fur 
le  dos  Remettez  tremper  dans  le  court  - 
bouillon  dont  il  doit  cuire ,  qui  fera  com¬ 
paré  de  vin  blanc,  verjus,  vinaigre  ,  vn 
oeu  d’eau, (el ,  poivre  doux,  poivre  Long, 
laurier  ,oy gnons ,  vn  morceau  de  beurre^ 

1 


/ 
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ïtiufcadc  Sc  citron  vert ,  Sc  le  drellez  fur 
vn  linge  plié. 

2.  Saumon  au  court  bouillon. 

AflailTonnez  le  faumon  de  mefme  que 

réturgeon,mais  n*y  mettes  point  de  beur¬ 
re  ,  &.  leferuez  de  mefme  auecperfil  cou- 
tranches  de  citron  ,  &  grains 

3.  T ruite  au  court-bouillon. 

Faites  cuire  voftre  truite  auec  eau.  vi¬ 
naigre  ,  vn  pacquet ,  perdl ,  fel ,  laurier , 
poivre,  citron  vert,  &  feruez  de  mefme. 

Brochet  au  court  bouillon  eu  au  bleu. 

Coupez  le  brochet  en  quatre, le  mettez 
dans  vn  badin i  iettez  vinaigre,  fel,  tout 
bouillonnant  dcfîus  ,  puis  mettez  vin 
blanc,  verjus ,  fel ,  poivre ,  doux  ,  mufea- 
de ,  laurier  s  oygnons  4  &  lefaites  bouillir 
a  grand  feu,  mettez  voftre  brochet  de¬ 
dans  ,  citron  vert,  ou  orange,  feruez  à  fec. 

/.  Brochet  a,  la  fauce  d' Alemagne. 

D  onnez  le  bleuau  brochet  comme  def- 
fus  ,  mettez  dans  vne  poidonniere  vin 
blanc  ,mufcade  ,  vn  peu  de  poivre  ,  vu 
morceau  de  citron  vert,vn  peu  de  fel, puis 
mettez  voftre  brochet  cuire  à  grand  feu , 
couurés  le, quand  le  boüillon  fera  prefque 
çout confommé, à  la referue d’vue  chopi- 


pé  menu , 
degrenade 


dans  les  quatre  faîfons  de  /’ année.  137' 
ne  ,  rires  le  brochet ,  métrés  vne  liure  de 
bon  beurre  frais,  bien  manié,  auec  muf- 
cade  ,  câpres  ,  citron  ,  par  tranches ,  & 
mouuez  bien  8c  vous  verrez  que  la  fàuce 
fe  liera,  feruez  auec  pain  frit  8c  citron  par 
tranches. 

6.  Carpes  au  court-  bouillon. 
Oftezles  ouyes  &  le  dedans  des-carpes,. 
8c  les  métrés  au  bleu  auec  vinaigre,  8c  fel, 
les  faites  cuire  en  vin  blanc,  verjus,  vinai¬ 
gre  ,  ovgnons ,  laurier ,  doux ,  poivre,  8c 
ferués  fur  vne  feruiette  auec  perfil  vert, 8C 
tranches  de  citron. 

7.  Carpes  fur  le  gril, 

Efcaiîlés  vos  carpes,  les  faitescuire  fur 
le  gril  auec  fel ,  beurre,  faites  fauce  auec 
beurre  roux,capres ,  citron  vert,anchois, 
vinaigre,  ou  oranges,  aflaiffonnez  de  fel, 
poivre,  mufcade. 

8 .  Perches  au  beurre  blanc. 

Faites  les  cuire  auec  vin, verjus,  eau, 
fel ,  doux,  laurier,  oftez  les  efcaiiles  8c  les 
feruez  auec  vne  fàuce  liée  que  vous  ferez 
auec  beurre,  vinaigre,  mufcade  ,  tran¬ 
ches  de  citron  ,  qu’elle  foit  bien  liée. 
p.  Alofe  roflie. 

Efcaiîlés  la,  8c  l’mcifez,  frottés  la  de 
beurre*  8c  de  fel  a  &  la  mettes  fur  le  gril* 
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faites  fàuce  auec  oifeiIIetperfil ,  ferfeuïî^ 
fiboulles ,  beurre  ,  Tel ,  poivre ,  mufcade  , 
vinaigre,  ou  la  feruésauez  vn  ragouft  de 
champignons  ,  ou  vne  iaucc  brune  auec, 
câpres. 

10.  yîloje  au  court  bouillon. 

Efcaillés  là  &  Tincifez  ,  la  faites  cuire 
auec  vin  blanc  ,  vinaigre  ,  fel ,  poivre  , 
doux, laurier ^  oygnons,  &;  citron  vert, 
férues  fur  vne  fermette. 

U.  Turbot  au  court  bouillon. 

Efcaillez  le  turbot,  le  mettez  dans  le 
court- boüillon  dont  iidoitcuire,qui  fera 
compofé  de  vin  blanc,  verjus,  vinaigre 
afiaifibnné  de  fel,  doux,  poivre,  mufca¬ 
de  ,  laurier ,  citron  ,  oygnons ,  &  le  faites 
cuireà  petit  feu  dans  vn  linge,  afin  qu’il 
feconferue  blanc,  &  le feruez  fur  vne  fer¬ 
mette  ou  au  beurre  liç. 

J 2.  Tanches  frites. 

Fendezles  tanches  parle  dos,  poudrez 
de  fel ,  &  farine  ,  puis  les  faites  frire  en 
beurre  affiné,  feruez  auec  oranges. 

/j.  Barbues  au  court  boüillon. 

Mettez  dans  vn  linge, afiàifibnnez  de 
fel ,  poivre ,  mufcade  &;  laurier,  vn  pac- 
quec,  doux ,  faites  cuire  auec  vin  blanc  s 
.y çqus  %  vu  morceau  de  citron  vert  >  % 


dans  les  quatre  faisons  de  Famée.  13$ 
fèruésfur  vnelcruiette  ou  à  la  faucc  blan¬ 
che. 

14..  Solks  frites. 

Faites  frire  les  folles  en  beurre  affiné  * 
8c  les  mangez  auec  fel,  &  oranges. 
ij.  Vives  fur  le  gril. 

Efcaillés  iesviues,ies  incifez,  trempez 
les  en  beurre  fondu  ,  puis  mertez  fur  le 
eriL  faites  fauce  auee  beurre  blanc,  fer- 
feiiil,  perûl  bien  menu,  fel ,  poivre,  ver- 
jus,  mufcade,  (ïboulles,  câpres,  vn  peu 
de  farine  frite,  &  tranches  de  citron. 
j 6.  Plies  de  Loire  frites. 

Vuidés  les  plies,  les  poudrés  de  fel ,  fi. 
ri  ne ,  8c  les  faites  frire  en  beurre  affipé, fer* 
uez  auec  fel  &  orange. 

//.  Beccar  au  court  bozillon. 

Le  beccar  eft  vne  efpece  de  laumon  a 
an  le  peut  apreller  comme  lefaumon  ,  de 
le  feruir  de  mefme, 

1 8.  Ejpcrlans  frit  s. 

U  ne  faut  que  les  effuyer  de  les  poudrer 
de  fel ,  6c  farine ,  les  frire  en  grande  fritu¬ 
re ,  &  feruir  auec  oranges  ,  poivre  blanc  ÿ 
de  perfil  trie. 

jy.  Carpes  frites * 

Efcaillés  les  carpes  de  les  ouurcs  par  le 
dos ,  poudrés  de  fêl  >  8c  de  poivre  5  les  fe- 
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rinés ,  puis  les  fuites  frire  en  grande  Fritu¬ 
re  ,  feruésauecoranges  &:  perfîlfrit. 

20.  Brochet  larde  d'anguille ,  cuit  k  la  broche .. 

Efcaillez  le  brochet ,  l’incifez  légère¬ 
ment^  le  lardez  de  moyen  lard  d'anguil¬ 
le  ,  afîàiflonné  de  fel  ,  poivrc,mufcade, 
fîboulles ,  fines  herbes, le  mettezà  la  bro¬ 
che  tout  defon  long,arofez  leencuifanc 
de  beurre  ,  vin  blanc  ,  vinaigre  ,  citron 
vert  ,  laurier,  quand  il  fera  cuit  mettes 
anchois  dans  la  fauce,  quand  les  anchois 
feront  fondues  pafTez  les  par  l’eflamine 
auec  vn  peu  de  farine  cuite  ,  ik  mettes 
huiftres  amortie  dans  la  fauce ,  câpres  ,  5c 
poivre  blanc,  vous  le  pouuez  garnir  de 
ehampignonsfrits  $  laittances  de  carpes, 
citron  par  tranches. 

il.  Brochet  pique  de  menu  lard . 

Efcaillez  le  brochet ,  le  vuidez  par  le 
haut  du  ventre ,  le  fai  ces  blanchir  dans  de 
l’eau  tiede ,  le  piqués  de  menu  lard ,  puis 
mettez  le  à  la  broche,  &  le  faites  cuire 
comme  l’autre  cy  deflus,  Sc  l’aroflez  tout 
de  mefme,  faites  fauce  auec  le  degouft, 
câpres , anchois  ,  oliues  defolTées ,  vn  peu. 
de  farine  frite  ,  &  le  garnirez  de  ris, de 
veau  piqué  ,  champignons  farcis,  tram* 
çhes  de  citron. 


àam  la  quatre  fatfons  de  larmes,  14g 
22.  T ruites  au  lard. 

Il  faut  efcaiiler  les  truites  ,  les  incifer9 
&  les  palier  à  la  poëfle  auecjard  fondu , 
les  mettre  mitonner  dans  vn  badin ,  palier 
champignons  par  morceaux  danslcmefl 
me  lard ,  vn  peu  de  farine  frite ,  auec  vin  v 
blanc  ,  affaiflonné  de  fel ,  poivre  mufca- 
de,  vn  pacquec ,  vne  tranche  de  citron 
vert  *  faites  que  la  fauce  ne  loir  pas  trop 
liée ,  garnirez  des  foyes  de  truites ,  foyes 
de  pouliet  ou  de  chapon , mettez  ius  de 
citron  en  feruant. 

2q.  Saumon  au  lard. 

Efcaillez  le  faumon  ,  l’incifez  legere^ 
ment ,  le  lardez  de-  moyen  lard ,  afïaiilon- 
né  de  poivre,  mufcade,cloux  battus,  fel , 
fines  herbes,  &  le  mettez  à  la  broche ,  bar¬ 
ioliez  de  vin  blanc,  verjus,  vn  pacquec 
dans  lafàuce ,  vn  morceau  de  citron  v.rt# 
faites  le  cuire  à  petit  feu  ,  £<  fait-es  fàuce 
auec  le  melme  degouft  du  fàumon  ,  en  j 
mettant  huiftres ,  champignons  cuirs,  câ¬ 
pres,  farine  frite,  &  le  foye  du  fàumon  s 
poivre  blanc  ,  îus  de  citron , en  feruant  de 
par  tranches. 

24.  Turbot  au  lard. 

Efcaillqz  le  turbot ,  le  lauez  bien  ,  met¬ 
tez  bardes  de  lard  au  fond  d’vn  baflin,puis 
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îe  turbot,  afTaifibnnez  de  lard  fondu,  vîü 
blanc,  verjus,  vn  pacquet,  fel  ,  poivre, 
doux  entiers  ,  deux  feuilles  de  laurier  , 
citron  vert,  mufcade ,  6c le  couurez  enco¬ 
re  de  bardes  de  lard,6c  le  couurez  d’vn  au- 
rre  baflin,  le  faites  cuire  dans  vnfour  ou 
fur  le  feu  ,  quand  vous  le  voudrez  manger 
oflez  les  bardes  6c  faites  vn  ragouft  de 
champignons,  auec  la  fauce  du  turbot,  vn 
peu  de  farine  frite  >  6c  mettez  fur  voftre 
turbot, garnirez  de  tranches  de  citron. 

2j.  Maquereaux  fur  le  gril. 

Vuidezles  maquereaux , les  fendez  fur 
Je  dos  ,  frottez  les  de  beurre  ,6c  les  faites 
roftir,  enueloppez  de  fenouil  vert,  faites 
fauce  auec  beurre  roux ,  fines  herbes  ha¬ 
chées  menues  ,  mufcade,  vinaigre,  fel  $ 
vne  fiboulle  ,6c  grofcilles  vertes  ,garnif- 
fe£  de  citron  par  tranches. 

FF  in  de  la  première  ftifon. 


'àm  les  quatre  faifins  de  l'année. 
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de  petites  fit  rouilles  farcies  à  l' Efpd - 


griotte ,  20 

Potage  par  terre  ou  à  1‘ Italienne ,  21 

Potage  de  pieds  (fi  fraifes  de  veau .  22 

Potage  d'vn  popeton  en  triangle ,  23 
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Potage  de  petits  pigeonneaux  ou  bifique  y  2 y 


Méthode  four  afftefierles  f  otages  gras 
en  la Jeconde Jaifon  yfçauoif  Auril , 
May  j  Cr  luin. 

» 

z.  Potage  de  poullets  aux  pots  verts » 

Mettez  les  poullets  dans  vn  pot  de  terre 
auec  boiiillon  paiïe  ,  vn  pacquet  d’afïùil- 
fonnement  ,c’eft  à  dire  vne  iiboulle,  vu 
peu  de  thin^deux  ou  trois  doux  ,  Sc  les 
rouliez  das  vne  b;3rde  de  lard  &  la  ùfellez, 
ie  vous  prie  de  vous  (ouuenir  bien  de  ce- 
cy,5c  par  tout  où  vous  verrez  vn  pacquet 
cicrit  pour  ahailfonner  vn  porage  ,  faites 
3e  de  mefme,  tant  pour  fauuer  la  peine  de 
Fimpnmeur  que  de  l’ Autheur ,  pour  re¬ 
tenir  à  noftre  potage  faites  blanchir  les 

pois 
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pois  tant  Toit  peu  ,  ou  les  Iauez  feulement, 
les  paftez  dans  vn  plataueclart  fondu  6c 
quelquescœursdelettuës,les  mettes  auec 
vos  poulIets.afTaiflbnnez  de  fel,vous  pou- 
uez  pafler  vnpeu  des  pois  par  l’eftamine 
pour  abonnir  le  bouillon  ,  dreiïëz  auec 
pain  oucrouftes ,  6c  garniftez  de  Iettuës, 
riz  de  veau,  ou  creftes. 

2 .  Potage  de  petits  oyfons  aux  pois  paffe^. 

Emportés  vos  oyfons  de  mefme  que  les 
poullets,aflaifonnésde  mefme,  6c  faites 
cuire  vos  pois  à  part ,  les  paftez  par  l’efta- 
mine  auec  leur  bouillon,  mettes  y  ferfeüil 
aché  bien  menu  ,  dreftes  vos  oyions  fur  la 
croufte  mitonnée  auec  le  mefme  bouillon 
des  oyfons,  6c  mettez  les  pois  paftez,  6c 
garniftés  de  bouts  d’afperges ,  creftes ,  ci  * 
tron  par  tranches. 

3.  Poitrine  de  veau  farcie. 

Faites  farceauec  chair  de  veau,  moëlle 
de  bœuf,  lart ,  fines  herbes,  fiboulettes, 
champignons  par  morceaux,  fei, poivre, 
mufeade  ,  iaunes  d’œufs  crus ,  6c  farcdlés, 
puis  la  fûtes  cuire  dans  vn  pot ,  paflez  par 
l’eftamine  vn  peu  d’amendes  pillés  éciau- 
nes  d’œuts  cuits  pour  blanchir  voftrc  po¬ 
tage,  les  ayant  fait  bouillir,  garniftcsde 
eus  d’artichaux. 
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4.  T? otage  de  chapons  defo/féi  auec  cham * 

pignons. 

Defoftes  vos  chapons ,  faires  farce  de  là 
chair  auecmoëfl?,  &  vn  peu'de'!art,aflài- 
fonnés  de  fel  ,  poivre,  mufcade  ,  jaunes 
d’œufs  fines  herbes,  mettes  champignons 
par  morceaux ,  riz  de  veau  ,  creftes  ,  êc 
farcillés  vos  chapon^  &  les  coufés ,  faites 
les  cuire  dansvn  pot  ou  terrine  auec  bon 
bouillon, puis  pafles  champignons  ou  mo¬ 
rilles  par  la  poëfie  auec  lare  fondu,  vn  peu 
de  farine  frite,  vn  pacquet  d’aflaifonne- 
ment,  vn  peu  de  bouillon,  &  les  faices  mi¬ 
tonner  dans  vn  pot  de  terre,  drefsés  les 
chapons  fur  des  crouftes  mitonnées,  & 
mettes  les  champignons  garnis  de  citron 
par  tranches,  ias  de  mouron  &.  decirrom 

5.  Potage  de  tefte  de  veau  a  deux  fa(fest 

Pelés  vne  tefte  de  veau,  l’efcorchés,far* 

cilles  la  peau  de  chair  achée  auec  graifîe 
de  bœuf,  vn  peu  de  lart ,  fines  herbes ,  fel, 
poivre,  mufcade ,iaunes d’œufs ,  la  cou- 
fez  ,  &  la  faites  cuire  auec  bon  bouillon, 
mettez  cuire  la  tefte  à  part  ,  &:  quand 
elle  lera  cuite  tirez  les  yeux  &:  la  langue 
que  vous  couperez  par  tranches  ,  apres 
Vous  pillerez  la  feruelle  dans  vn  mortier 
auec  iaunes  d’œufs  crus,  fines  herbes, puis 
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mettrcs  poivre  ,  Tel ,  2c  paiïerés  la  tefte 
2c  toute  la  pafte  dâs  vne  poëfle  auec  bon¬ 
ne  friture,  auec  les  yeux  2c  la  langue  6c 
dreflerés  fur  du  pain  en  crouftes  miton- 
nécsauecle  bouillon  ,  de  la  peau  farcie, 
d’vn  codé  du  plat  2c  la  tefte  de  l’autre ,  2c 
faites  vn  bouillon  blanc  pourla  peau,  va 
bouillon  brun  pour  la  tefte,  2c  garnifsés 
la  tefte  des  yeux  2c  de  la  langue  que  vous 
aurés  frits ,  2c  riz  de  veau ,  faites  aufli  va 
ragouft  de  champignons ,  2c  garnifsés  la 
peau  de  lettuës  farcies ,  eus  d’artichaux, 
bouts  d’afperges ,  2c  tranches  de  citron 
par  tout. 

6 .  Potage  de  dindons  auec  morille  s  farcies. 

Lardés  vos  dindons  de  moyen  lart,  les 
coulorés  à  la  poëfle  auec  lart  fondu  ,  paf- 
fez  morilles  par  la  poëfle  auec  le  me  fin  2 
lart  2c  vn  peu  de  farine  >  2c  métrés  auec 
vos  morilles  farcies  que  vous  aurés  far¬ 
cies  auec  farce  de  veau  2c  moelle,  fel,  poi¬ 
vre,  mufeade ,  2c  métrés  vn  pacquet  dans 
le  pot  des  dindons,  dreflez  fur  des  crou¬ 
ftes  de  pain  bien  mitonnes  2c  garnifsés  de 
vos  morilles,  tranches  de  citron  ,  6c  ius  de 
mouton  2c  de  citron  aufli. 

7.  Potage  de  poullets  auec  concombres. 

Faites  cuire  vos  poullets  dans  vn  poct 
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auec  bon  bouillon ,  vn  pacquet  ,  &  Tel, 
oftez  le  dedans  des  concombres  &  les  fai¬ 
tes  blanchir  en  eau,  &  les  fricaflez  auec 
bonne  farce ,  faites  les  cuire  dans  vne  ter¬ 
rine  auec  bouillon ,  vn  pacquet,  8c  pafles 
par  Peftamine  huitiaunes  d’œufs  cuits,  8c 
«vn  lus  de  poirée  ou  bletes^auec  bon  bouil. 
Ion  ,  8c  faites  bouillir  dans  vn  plat,  dreflez 
le  potage  auec  crouftes,  8c 
vos  concombres  farcis. 

8.  y  otage  de  perdrix  au  bouillon  brun. 

Lardez  vos  perdrix  de  moyen  lart ,  les 
paflez  parla  pocfleauec  lart  fondu,  paflez 
aullî  farine  dans  le  mefmelart ,  mettez  le 
tout  enfemble  dans  vn  pot  auec  bon 
bouillon,  vn  pacquet,  fel ,  pillez  vn  mor¬ 
ceau  de  filer  de  beuf  rofly ,  &  le  paflez  par 
Teftamine  auec  le  bouillon  des  perdrix, 
8c  le  faires  tenir  chaudement ,  coupez  pe¬ 
tits  eus  d’artichaux  cuits  ,  8c  les  mettez 
dans  ce  coully  aucc  vne  tranche  de  citron 
vert,creftes  cmtes,&  voftre  potage  fur 
crouftes  mitonnées  auec  le  bouillon  des 
perdrix,  &  garmflez  de  tout  ce  que  vous 
aurez  mis  dans  ledit  coullis ,  puis  le  met¬ 
tez  iur  voflre  potage,  garmflez  de  tran¬ 
ches  d  citron. 


garniflez  de 
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9.  Potage  de  petits  pains  farcis. 

Faites  farce  de  chair  de  veau,  auecmoël- 
Je  de  bœuf,  vn  peu  de  Iart ,  fines  herbes* 
champignons  par  morceaux,  artaifonnés 
de  fel ,  mufcade,  6c  la  faites  cuire  dans  vn 
plar  s  quand  elle  fera  cuite  6c  froide  met¬ 
tez  y  trois  iaunes  d’œufs  crus,  farcifieç 
vos  petits  pains,  que  vous  aurez  fait  fei- 
cher ,  6c  oftez  la  mie ,  faites  les  mitonner 
auec  bon  bouillon  ,  apres  vous  les  drcrte- 
rezfurdes  crouftes  mitonnées  ,  garnirtez 
de  petites  lcttuës  farcies ,  pointes  d’afper- 
ges,  faites  vn  bouillon  auec  iaunes  d’œufs 
&  pois  verts,  paftez  ius  de  champignons 
6c  de  mouton. 

1  o .  Potage  de  tefies  d'agneau. 

Mettez  cuire  teftes  d’agneau  bien  la¬ 
udes  6c  bien  efchaudées ,  auec  du  bouil¬ 
lon,  les  pieds  6c  les  frefiures ,  artaifonnées 
d’vnpacquet,  6C  fel,  quand  le  tout  fera 
cuit  partez  les  pieds  ôc  les  freftures  par 
morceaux  ,  à  la  poëlle  auec  lart  fondu 
perfîl,  ferfueil  aché  bien  menu,  vn  peu 
de  mufcade ,  puis  faites  vn  bouillon  blanc 
auec  huit  œufs ,  mettez  dans  la  poëlle  6c 
remuez ,  mettes  ius  de  citron  ou  verius, 
puis  drertez  les  teftes  fur  crouftes  mitcn- 
nées ,  garnirtez  des  pieds  6c  de  la  frefiure 
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mettez  le  bouillon  blanc  auec  lus  de 
champignons  &  de  mouton. 

1 1.  Potage  de  poullets  en  vagoufi. 

Coupez  gros  poullets  par  quartiers ,  les 
pâlie  s  à  la  poëfleauec lartfondu,&  cham¬ 
pignons  par  morceaux,  perfll  aché,  vn 
peu  de  farine  frite ,  vn  pacquec ,  vn  verre 
de  vin  blanc,  6c  les  mettez  cuireauec  bon 
bouillon  dans  vn  pot ,  ad'aifonnez  d’vn 
pacquet ,  Tel ,  faires  mitonner  crouftes  de 
pain  auec  le  mefme  bouillon  ,  6c  dreflez 
vos  poullets ,  garniiïez  d.e  eus  d’artichaux 
farcis,  6c  champignons  frits  ,  ius  de  ci¬ 
tron  6e  de  mouron. 

1 2 .  Potage  de  chevreau. 

Mettez  cuire  vn  chevreau  en  quatre 
auec  bouillon  paffé  ,  affaifonnez  d’vn  pa¬ 
quet,  6c  fel,  le  garniiïez  d’afpergeSjquand 
il  fera  dreflé, faites  vn  bouillon  blanc  pour 
mettre  pardeilusqui  foi t  bien  lié,  6c  ne 
le  mettez  point  que  vous  ne  feruiez. 

n.  Potage  de  dmdons  aux  choux  blancs. 

J  O 

Lardez  de  moiens  lardons  vos  dindons, 
&  les  pafsés  à  la  poëfleauec  lart,6c  dans  le 
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mefme  lare  paffezvos  choux  achés  bien 
menus,  mettez  le  tout  cuire  dans  vn  poc 
auec  bon  bouillon ,  moëfle  de  boeuf,  vn 
pacquet ,  Tel ,  poivre,  6c  le  drefTez  fur  des 
crouft  îrsmittonnées ,  6c  garniflez  de  peti- 
tesandoüiilettes  de  veau  6c  de  petits  mor¬ 
ceaux  de  lare  entre-lardé  ,  mettez  ius  de 
mouton  en  feruant  6c  pain  frit. 

14.  Potage  d' agneau  auec  U  Unes  Romaines. 

Coupés  voftre  agneau  en  quatre ,  le  fai¬ 
tes  cuire  auec  bouillon,  vn  pacquet ,  6 C 
fel ,  puis  faites  farce  de  veau  6c  moëfle, 
farciflez  les  fueilles  de  iettnës  Romaines, 
6c  les  faites  cuire  dans  vn  bafîin  auec 
bouillon  bien  aflaifonné ,  coupez  les  ti¬ 
ges  defdites  lettuës  par  morceaux  les  paf- 
fez  à  la  poëfle  auec  lart  fondu  ,  vn  peu  de 
farine  frite,6c  les  faites  mittonner  dans  vn 
pot  auec  vn  peu  de  bouillon  ,  puis  paflez 
par  l’eflamine  huit  iaunes  d’œufs  cuits, 
auec  vn  peu  de  pois  verts ,  6c  drefTez  vo¬ 
ftre  potage,  garniflez  des  lettuës  farcies 
6c  des  tiges  aufli ,  6c  mettez  voftre  bouil¬ 
lon  blanc  6c  ius  de  mouton  6c  de  citron 
en  feruant. 


1  j.  P  otage  d'oyfons  garny  d'afyevges.  ,  * 
Faites  cuire  les  oyfonsen  bon  bouillon, 
pafsésafperges  rompues  par  lapoëfleauec 

k  îiij 
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lart,  vn  peu  de  farine,  6c  les  faites  miton* 
ner  dans  vn  pot  aueç  vn  peu  de  bouillon  , 
perfil,  ferfueil,  les  blanchiflez  auec  fix 
launes  d’œufs  crus,  garoifTez  voflre  po¬ 
tage  <ie  eus  d’artichaux  bien  blancs  ,  met¬ 
tes  vos  afpefges  fur  voflre  potage  ,  6c  lé 
bouillon  blanc,  lus  de  citron ,  6c  de  mou¬ 
ton. 


1 6 .  Potage  de  petits  choux  blancs  farcis • 
Prends  petirs  choux  ,  o  fié  s  les  fueilles, 
iufqu’à  ce  qu’il  ne  foir  pas  plus  gros  qu’v- 
ne  bigarade  ,  6c  les  faites  blanchir  dans 
Peau  bouillante,  les  farciffés  auec  farce 
délicate  faite  auec  chair  de  veau  ,  moëfîé 
de  bœuf,  lart  ,  6c  vn  peu  de  choux  6£ 
champignons,  aiTaiffonnez  de  fel,  poivre,' 
mofeade, doux  ,  iaunes  d’œufs  ,  6c  lés 
filellez6c  les  piaffez  à  la  poéfle  auec  lart 
fgkn'dù,  &  dans  le  rnefme  lart  paflez  les 
feuilles  blanches  6c  achées  bien  mertu, 


affaïfonnés  d’vn  pacquer ,  6cdrefTez  fur 
Je  pain  mitonné  en  pirâmide,  les  choux 
acnés  au  cour  garnis  de  pain  frit  ,  de 
faufîiiTons  de  Boullongne ,  iüs  de  mouton 
en  feruant. 

17.  Potage  de petits  lappredux  aux  raues 

tendres. 


'Lardésles  lappreaux  auec  moyen  lart, 


pour  les  quatre  faifons  de  /’ année.  ï  53 
les  paiïes  à  la  poëfle  aueclart,  &  dans  le 
mefme  lart  pafies  raues  »  que  vous  aurez 
coupées  en  nauets,  faites  blanchir  &  met¬ 
tes  tout  cuire  auec  bouillon  ,  vn  pacquer, 
farine  ,  fel  ,  les  dreflés  auec  le  mefme 
bouillon  fur  crouftes  mitonnées ,  6c  met¬ 
tes  poivre  blanc  en  drefTant. 

J§.  Potaqe  me  fié. 

Faites  farce  auec  chair  de  veau ,  &  gref¬ 
fe  de  bœuf,  lart,  fines  herbes,  affaifon- 
ncs  de  fel,  poivre  ,  mufeade  ,  farciflez 
concombres ,  lettucs ,  6c  eus  d’artichaux, 
faites  cuire  les  artichaux  dans  vne  tour- 
tierreauec  vn  peu  de  bouillon, les  con¬ 
combres  &  les  lertuës  peuuent  cuire  en- 
femble  dans  vn  bafiîn  auec  bouillon  aufii, 
quelques  champignons  ,  drefies  le  tout 
fur  pain  mitonné  auec  le  mefme  bouillon, 
méfiés  le  tour  enfemble,  6c  iettésvne  pu¬ 
rée  de  pois  verts  par  deflus. 
l  .  Potage  de  cailles  au  blanc  mander  naturel. 

Faites  cuire  les  cailles  dans  vn  pot  de 
terre  auec  bon  bouillon,  vn  pacquet, 6c 
du  fel ,  pillés  amendes  &  les  pafies  auec  le 
bouillon  des  cailles  par  J’e fia  mine ,  6c  tes 
faites  cuire  aùee  vn  peu  de  canelle ,  de  lu¬ 
cre  ,  6c  faites  le  fonds  de  voflre  potage 
auec  macarons ,  6c  quand  les  cailles  feront 
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dreiïees  mettes  voftre  bouillon  blanc  par 
deftus ,  garnirez  de  tranches  de  citron, 
&  mettez  ius,  &  grains  de  grenade. 

20.  Potage  de  petites  Jïtr ouille  s  farcies  à 
r  Efpagnolle. 

Oftez  l’efcorce  des  lirrouilles  qu’elles 
ne foient  pas  plus  grotesque  des  bigara¬ 
des  ,  les  vuidez  auec  vneculliere  d'ar¬ 
gent,  &lespaflez  dans  l’eau  bouillante, 
puis  lesfarcidTez  auec  farce  délicate,  les 
padfez  à  la  poëfle  auec  lart,  &  les  faites 
cuire  dans  vne  terrine  auec  bon  bouillon^ 
vn  pacquet,  les  drefTez  fur  des  crouftes 
mitonnées  6c  râpés  fromage  de  Milan  par 
deflus ,  &.  le  coiiurez  vn  peu  ,  garniftez  de 
tranchesde  citron. 

20.  Potage  parterre  ou  d  1‘ Italienne, 

Ce  potage  fe  peut  faire  dans  vn  badin, 
&  faire  vne  feparation  de  pafte  en  croix 
au  fonds  du  badin  ,  faire  en  forte  qu’elle 
s’y  attache,  mettre  crouftes  mittonnées 
dans  les  quatre  carez  du  badin  ,  en  vn  y 
faire  vne  bifque  }  en  l’autre  vn  potage  de 
petits  poullets,  au  troideftne  vn  potage 
de  cailles,  auquatriefme  vn  potage  à  la 
Reyne  en  prodtrolle  ,  auec  vne  perdrix 
farcie  au  lieu  d’vn  pain  ,  puis  garnis  de 
champignons ,  de  creftes ,  de  piftaches  6c 
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tranches  de  citron  les  petits  pigeons  ^  6c 
les  cailles  les  faut  garnir  de  petits  eus  d’ar- 
tichaux,riz  de  veau  frits,êc  ius  de  champi¬ 
gnons  6c  de  citron*  les  petits  poullets  les 
garnir  de  pois ,  6c  creftes  3  le  potage  à  la 
Reyne,faut  mettre  la  perdrix  farcie  fur 
le  pain,  6c  mettre  vn  potage  à  la  Reine 
par  de  flus  garny  de  petits  champignons 
farcis  »  6c  tranches  de  citron  ,  roignons 
de  coq  -,  apres  vous  prendrez  quatre  ba- 
lotins  6c  les  couperez  par  le  gros  bouc 
pour  ofter  le  dedans ,  6c  les  parferez  dans 
l’eau  bouillante ,  les  paÆerez  au  bout  des 
quatre  carez  fur  le  bout  du  baffin  ,  les 
bien  allurer ,  6c  les.remplir  de  pain  miton¬ 
né  en  bon  bouillon,  les  garnir  ]*vn  de  cre- 
ftesj’a titre  de  trou ffles  en  ragouft,  le  troi- 
fiefme  de  riz  de  veau,  le  quatriefme  de 
champignons ,  6c  mettre  ius  de  mouton 
6c  de  citron  par  tout,  6c  citron  par  tran¬ 
ches  *  faites  que  les  bouillons  foient  fepa- 
rez  ,  couurez  les  balotins  de  ce  que  vous 
aurez  coupé ,  6c  que  le  tout  foit  bien  gar- 
ny. 

11.  Potage  de  pieds  &  fraife  de  veau. 

Coupez  tout  par  morceaux  ,  les  paiïcz 
par  l'eau  bouillante ,  les  paffezà  la  poëfle 
auec  lart  fondu,  les  faites  cuire  dans  vn 
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pot  auec  bouillon  ,  mettez  vn  pacquer, 
îel ,  perfïl,  ferfeuil,  &les  blanchiflezauec 
iaunes  d’œufs,  câpres,  &  poivre  blanc  en 
fèruant. 


23.  Totale  d'vn  popeton  en  triangle. 


Achez  chair  de  veau  auec  graifle ,  Iarr, 
&  fines  herbes,  fiboulles,  fel ,  mufeade, 
poivre,  &  iaunes  d’œufs,  faites  au  fond 
d’vne  tourtiere  vn  lit  de  ladite  farce  ou 
chair  achée  en  forme  d’vn  triangle,  &  le 
garnifiez  de  pigeonneaux  ,  riz  de  veau* 
beatilles,  petits  eus  d’arrichaux  ,  cham¬ 
pignons,  andoüillettes ,  &  lecouurezde 
la  meîme  farce  comme  vn  pafté ,  dores  le 
auec  vn  œuf,  &  le  faites  cuire  comme  vne 
tourte  à  petit  feu,  &  quand  il  fera  cuit 
mettes  le  fur  crouftes  mittonnées,  &  Tou¬ 
rnes  comme  vne  tourte  ,  garni  fies  voftre 
potage  de  la  couuerture  coupée  par  tran¬ 
che,  &  mettes  lebouillon  donr  le  pope¬ 
ton  aura  cuit  &  câpres ,  ius  de  citron  ,  ÔC 
par  tranches, 


23.  Potage  de  fantê. 

Mettes  chapon  &  iaret  de  veau  dans  vu 
de  terre  ôc  le  couurës  bien  ,  vn  pac- 


dam  les  quatre  fai  fins  de  P  année.  i  c/ 

qaec  d  afsailonnement  J  &  fel  ,  mettez 
dansvn  autre  pot  à  part  bonnes  herbes 
comme  oifeilie  ,  pouprier  ,  ferfeuil  ,  le 
tout  coupé  bien  menu Je  drefsés  fur  crou, 
fies  mitonnées  auec  Je  mefme  bouillon 
garnifses  de  lettuës  ou  pourpier  ,  met¬ 
tes  vos  herbes  ou  les  palsés  dans  vne  paf- 
loire,  &ius  de  mouton.  r 

M*  Potage  de  Pigeonneaux  ou  bifiue. 

Vous  trouuerés.  dans  la  table  des  pota¬ 
ges  de  la  première  lâifon  ,  le  moyen  de 
faire  la  bifque ,  6c  vous  vous  fouuicndrez 
que  es  pigeons  les  plus  frais  tués  font  les 
meilleurs  pour  ce  potage. 


Fm  des  potages  gras  de  la  fécondé  faifon. 
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Table  des  Entrées  de  table  3  pendant  U 
féconde  Jaifon  >  à  fçauoir  Avril , 
May  &  foin. 

Pigeonneaux  marine ^ ,  I 

Pieds  de  veau  piquez^de  menu  larty  2» 

Poulets  d' Inde  d  la  Suijje  ,  3 

Griueletes  de  veau  d  ld  perjîllade  }  4. 

Daube  d'^n  gigot  de  veau  piqué  menu ,  5 
Te  fl  es  d'agneau  frites  ,  6 

Lapreaux  d  la  faute  blanche ,  7 

Poulets  fric  affila  la  crefne ,  8 

Popeton  de  pigeonneaux , 

Poitrine  de  veau  mariné e  y  io 

Oyfons  en  iagou(l ,  n 

j Entrée  de  foye  de  veau  ^  11 

Te  fines  de  vache  d  la  faute  doute ,  13 

Ragouft  de  lapreaux  d  la  faute  brune y  14. 
Pieds  de  veau  d  la  fauce  blanthe ,  1/ 

Petits  poulets  enfenfe^y  1 G 

Ponge  de  veau  en  ragouft  \j 

Poulets  à  l'efluuée  larde^de  moyen  lart ,  18 

Poulets  defojjeg >  je) 

Oyfons  d  la  daube ,  10 


dans  les  quatre  faifons  de  Pannes.  159 
Haut  cojl é  de  mouton  a  [a  broche ,  2t 

JFricafièe  de  pigeonneaux }  22, 

Andoüilles  de  veau  ,  23 

France  de  1/eau  fritte ,  24 

Poulets  d' Inde  frits  aux  concombres ,  23 


Manière  four  bien  affrejler  les  entrées 
de  la  fécondé  fafon. 

I.  JHarinade  de  pigeonneaux. 
Mettes  les  pigeonneaux  en  quatre,  les 
faices  tremper  dans  du  vinaigre,  Tel,  poi¬ 
vre,  6c  vn  pacquec,  puis  les  farinés  6c  les 
faites  frire  en  faindoux  ,  les  lerués  auec 
vinaigre  rofat  >  poivre  blanc  ,  5c  perfil 
frir. 

2.  Pieds  de  veau  piquez 
Q^and  les  pieds  feront  cuits  ,  fendez 
les  6c  les  piqués  menu  auec  lart ,  faites  les 
tremper  au  vinaigre  ,  fel ,  poivre,  vn  pac¬ 
quet  ,  6c  les  farinés  ,  les  faites  frire  e» 
iaonne  friture,  6c les  ferués auec  vne poi¬ 
vrade,  câpres,  6c  per/il  frit. 

3.  Poulets  dinde  à  la.  Suifje . 

Lardés  les  poullets  d’Inde  de  moyen 
lart ,  les  faices  cuire  enueloppés  d’vne  1er- 
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nietteaflailonnés  de  iel ,  poivre,  vn  pac- 
quet,  laurier ,  citron  vert,  les  faites  cuire 
dans  du  bouillon  &c  vn  peu  de  vin  blanc, 
&  les  ferués  fur  vne  fermette  auec  tran¬ 
ches  de  citron  6c  grains  de  grenade. 

4.  G  raie  liâtes  de  veau  piquées. 

Coupés  pentes  griuelletes  de  veau,  les 
faites  piquer  de  menu  lart,  les  pafsésâla 
poëüe  auec  vn  peu  de  lart  fondu  ,  vn  peu 
de  farine  6c  champignons  ,  vn  peu  de 
bouillon  ,  venus,  vn  pacquet ,  fel ,  poi¬ 
vre,  mufeade,  6c  les  faites  cuire  dans  vn 
p'at  ou  terrine ,  6c  mettez  ius  de  citron  6c 
tranches, en  (eruanc  que  la  fauceloit  cour¬ 
te. 

5,  Giçot  de  Iteau  pique  à  la  daube. 

Oftez  la  peau  du  gigot  ,  le  faites  blan¬ 
chir ,  le  piques  de  menu  lart  ,  le  faites 
tremper  en  verjus,  vin  blanc,  tel ,  vn  pac- 
quer,  poivre,  vn  peu  de  laurier,  puis  le 
faites  rofhr  à  la  broche  à  petit  feu,  6c  l’ar- 
rofez  dudit  vin  ,  verius  ,  6c  vn  peu  de 
bouillon  ,  quand  il  fera  cuit  faites  iauce 
auec  le  degouft ,  vn  peu  de  farine  frite, 
câpres,  tranches  de  citron  6c  ius  de  cham¬ 
pignons  .  le  faites  mitonner  dans  fa  laucei 

i  G  * 

vn  anchois  y  eft  fort  bon. 


dans  Us  quatre  fatfens  de  b  Ann  te,  j  C  i 
6 .  T cftes  à'aqncAH  frites , 

Fendez  vos  telles ,  gardez  la  langue  en¬ 
tière  ,  les  faites  boüîllir  auec  eau  ,  fel,vn 
pacquet  ,  &  puis  les  mettez  dans  vn  peu 
oe  vinaigre,  vnpeudcfel,  &  poivre  pil¬ 
lez  les  feruelles ,  alTailTonnées  de  fel ,  poi - 
▼re  ,  mufeade ,  & iauncs  d’œufs ,  trempés 
les  telles  dans  cette  pâlie  ,  les  faites  frire 
en  lart  fondu  ,  fe ruez  aucc  perfîi  frit  & 
tranches  de  citron, 

7.  LafreduxkU fauce  blanche. 
Mettez  les  par  morceaux,  fen  dez  les  te¬ 
lles  ,  &  les  palïcz  à  la  poëfle  auec  lart  fon¬ 
du  ,  vn  pacquet  ,  fel  ,  poivre,  mufeade* 
citron  vert  ,  vn  peu  de  boüillon  &  vin 
blanc,  les  mettez  dans  vneterrine,  quand 
ils  feront  cuits  faites  faucc  blanche  aucc 
iauncs  d’œufs. 

8 .  Poulets  fricaffez,  à  U  crcfrné. 

Mettez  vos  poullets  par  morceaux  ,  les 

palTezà  la  poëfle  auec  lart, puis  les  mettëeS 
dans  vn  pot  auec  vn  peu  de  boüillon  ,  vn 
verre  de  vin  blanc  ,  vn  pacquet  *  fel,  poi¬ 
vre  ,  vn  peu  de  bon  beurre  ,  èc  mufeade, 
les  faites  mitonnerfur dufeu  ,quandil$ 
feront  cuits oftez  vnpeu  delà  graille  ,  ôs 
le  pacquet  *  mettez  delà  ercfme  enfer* 
uant. 

L 
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y .  P  ope  ton  de  pigeonneaux. 

Faitesfarceauecrocflede  veau  ,  graiiïif 
de  boeuf,  lare,  fines  herbes  ,  fiboullcs, 
doux  pillez  ,  poivre  ,  mufeade  ,  iauncs 
d’œufs  ,  faites  comme  vn  paftcdrefTc  dans 
vne  huguenotte  de  terre  ,  mettez  bardes 
de  larr  au  tour  ,  puis  garnifiez  delà  farce 
iur  vollre  lart  ou  bardes  ,  de  1  eïpoiflcur 
d  vu  demy  pouiïe  ,  iufqucs  au  bout  delà 
huguenotte  ,  Ôc  la  remplirez  de  champi¬ 
gnons  ,  pignons ,  riz  de  veau  ,  creftes, 
trouffles  ,  moelle  de  bœuf  ,  lart  piüê  ,  le 
toutalTaifionnc  commedclTus  ,  &lccou- 
urez  de  ladite  farce  ,  puis  les  faites  cuire 
deuanc  le  feu  ,  ayez  loing  de  le  tourner, 
couurez  dVne  afiiette  , quand  il  fera  cuit 
renverlez  Icfur  vne  afiiette  creufe  ,  lo¬ 
fiez  la  couronne  &  feruez  auec  ius  de  ci¬ 
tron. 

i  o.  Poitrine  de  vtdn  k  la  wariaade. 

Prenez  vne  poitrine  de  veau  bien  grafl 
fc ,  la  faites  cuirei  demy  dans  le  pot ,  apres 
tirez  la  ,  &.  la  fendez  ,  mettez  la  dans  du 
vinaigre ,  vn  pacquec ,  fel ,  poivre ,  lauricr} 
Ôvla  farinez  ,  puis  la  faites  frire  en  bonne 
friture  ,  faittçs  boüillir  la  faucc&  enraec- 
uz.  parde/Tus  „  lecucz  auec pcrfil  fric. 


dans  les  quatre  [ai font  de  l'année,  1 65 

1 1 .  Oyfons  en  ragouft. 

Lardez  oyfonsde  moyen  lare  ,  Iespaf, 
fez  à  1a  pocQe  auec  lare  ,  les  mettez  dans 
vnc  terrine  auec  champignons  ,  vn  pac- 
rjuet ,  fel  ,  poivre  ,  mufeade  ,  vn  peu  de 
boüillon ,  6c  cicron  vert ,  quand  ils  feront 
cuics  lies  la  (auce  auec  farine  frire,  6cius 
deeferon  enferuanc  ,  garnirez  de  ciuon 
par  tranches. 

1 2.  Enl>  èe  de  foye  de  veau. 

Mettez  le  par  gros  morceaux  lardez 
de  gros  lare  ,  le  paflez  à  la  poéfleauec  lart 
fondu  ,  puis  le  mettes  dans  vne  terrine 
auec  boüillon  ,  vn  verre  de  vin  blanc  ,  vn 
pacquec  ,  fel  ,  poivre  ,  mufeade,  laurier, 
citron  vert,  &  vn  champignon  ,  &  le  fai¬ 
tes  cuire  à  petit  feu- 

13.  Tetine  de  vache  a  la  fauce  douce. 

Faites  la  cuire  dans  de  i  “eau  ouboüillon, 
quand  elle  fera  bien  cuite,  coupés  la  par 
tranches  ,  6c  la  poudres  de  fel  ,  6c  farine, 
la  faites  frire  en  faindoux  ,  faites  fauce 
auec  vin  blanc  ,  fucrc  ,  poivre  blanc  ,  ca¬ 
ndie  ,  va  peu  de  fel  ,  vn  ms  de  citron  en 
feruant. 

14.  Laprcauxà  la  fauce  brune. 
Coupes  par  quartiers, les  lardés  de  moyen 
larc,IespaiTesàla  poéflcauce  lart  ,vn  pea 

L  ij 
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de  farine  ,  les  faites  cuire  dans  vne  terrine 
auec  boüillon ,  vin  blanc ,  vn  pacquet,  fel, 
poivre  ,  mufeade,  citron  vert  ,  Ôtlesfcr- 
uésà  courte fauce. 

15.  Pieds  de  veaux. 

Quand  ils  feront  cuits  mettes  les  par 
morceaux,  &  les  pafles  à  la  poefle  auec 
lart  ,  vne  fiboulle  entière  ,  fines  herbes 
bien  menues ,  afîaifonnces  de  fel ,  poivre, 
mufeade,  fairesfauce blancheauec  iaunes 
d  œufs  crus  ,  verius  de  grain  ou  vinaigre, 
garniiTez  de  pain  frit  &  pcrfil. 

ié.  Petits  f  ou  lie  t s  enferts. 

Coupés  petits  poullcrs  par  petits  mor¬ 
ceaux  ,  deîcharncz  les  os  tant  que  vous 
pourés  pourucu  qu’ils  tiennent  à  la  chair, 
les  mettez  tremper  dans  vinaigre,  fel,  poi¬ 
vre  ,  vn  pacquer ,  citon vert ,  &  laurier, 
faites  vne  patte  auec  farine  ,  eau  ,  êefel, 
trempés  Iesmorceaux  de  poullets  dedans, 
puis  les  faites  frire  en  lart  fondu  ,  puisfer- 
uezàla  perfilladc  &  tranches  de  citron. 

17.  Lon^e  de  veau  en  ra<fcnf}. 

Lardezla  de  gros  lart  ,  aflaifonnez  de 
fel ,  poivre ,  &  mufeade,  la  mettés  à  la  bro¬ 
che  ,  quand  elle  fera  prefque  cuite  ,  met- 
fés  la  dans  vne  cafTerollc  couuerte  ,  auec 
boüillon  ,  vn  verre  de  vin  blanc  ,  vnpac- 


dans  les  quatre  fai  font  de  b  année.  1 6  5 
<juet  5  champignons  &  le  degouft  de  la 
dite  longe  ,  vn  peu  de  citron  vert  ,  fa¬ 
rine  frite  ,  la  degreffcsvn  peu,  en  feruant 
mettes  piflaches  ,  ius  de  citron  &  courte 
fauce  ,  garnirez  de  riz  de  veau  piqués, 
tranches  de  citron. 

18.  P  oulets  Urâez,  de  gros  lart. 

Lardez  vos  poulets  de  gros  lart  ,  les 
paiTez  à  la  poëfleauec  lart  fondu  3  les  met¬ 
tez  dans  vne  terrine  auec  boüiilon  ,  vn 
verre  de  vin  blanc  ,  champignons  ou  mo¬ 
rilles  ,  cusd’artichaux  ,  vnpacquet  ,  fel, 
poivre  ,  mufeade  ,  vn  peu  de  citron  vert, 
&  farine  frite ,  ius  de  citron  &  par  tranches 
en  feruanr. 

19.  P  oulletsdefojfez,. 

Efcorchez  vos poullets  ,  gardezlapeau 
entière  faites  farce  de  roëflede  veau  auec 
mocOcde  bœuf&  lart ,  fines  herbes  ,  fi- 
boulles  ,  fel  ,  poivre  ,  mufeade  ,  iaunes 
d’œufs  ,  6c  champignons  par  morceaux, 
remplirez  les  peaux  defdits  poullets  ,  5c 
les  coulez  ,  puis  les  pafîez  à  la  pocllc  auec 
lart  fondu  ,  6c  la  chair  des  poullets  aulfl 
lardée  de  moyen  lart  ,  mettez  cuire  le 
tout  enlèrnblé  dans  vne  terrine  auec 
bouillon  ,  vn  verre  de  vin  blanc  ,  vn  pic- 
quet  u  champignons  ,  vn  peu  de  citron 

L  iij 


}66  Méthode  pour  ïraittcY 

vcrc  ,  &  farine  frite  ,  &  ius  de  citron  en 

feruant. 


i  o.  Oy fins  d  la  daube. 

Lardez,  vos  oyions  de  moyen  latt  ,  af- 
faifonnés  de  fei  ,  poivre  ,  sloux  ,  mufea- 
de  ,  laurier,  fiboullcs,  citron  vert  ,  &  les 
enuclopés  dans  vne  feruiecte  ,  les  faites 
cuire  dans  vn  pot  auec  boüillon  &  vin 
blanc  ,  &  leslaillés  à  demy  froidir  en  leur 
boüillon  ,  feruez  fur  vne  lcruiette  auec 
tranches  de  citron. 

21.  Haut.coftez^klabroche. 

Lardez  les  de  perfil  ,  les  mettes  cuire  à 
la  brvche  ,  quand  ils  feront  cuits  mettes 
pairrfratlé  ,  fel,  poivre  blanc  ,  &  les  man¬ 
gez  auec  verius  ou  oranges. 

22.  Fncaffèe  de  pigeonneaux. 

Mettez  les  par  quartiers  ,  lespaflez  à  la 
poëfîeauec  lare  fondu  ,  vn  pacqucc  fcl, 
poivre,  mufeade,  citron  vert,  farine  frite, 
champignons ,  vn  verre  de  vin  blanc  ,  ÔC 
les  faites  cuire  dansvn  pot  auec  vne  cuil¬ 
lerée  de  boüillon  ,  mettez  ius  de  citron  5c 
par  tranches ,  puis  feruez  à  courte  lauce. 


2} .  AncloütlUs  de  vesM . 

Prenez  fraises  de  veau  ,  faites  que  les 
gtops  boyaux  ne  foient  pas  fendus  ,  cot-pés 
hfrai'epar  morceaux  ae  la  longueur  d'vn 


cltins  les  quatre  fai  [on  s  de  bannie. 
pied  5c  plus  ,  coupez  aufli  d’vn  filet  de 
porc  de  la  mefme  longueur ,  gros  comme 
lepetic  doigt  ,  &vnpeu  du  ventre  entre¬ 
lardé  ,  aufli  de  mefme  longueur  ,  fait  vu 
pacquet  ,  &  le  liez  par  vn  bout ,  &  l’afFai- 
fonnésdefel,  poivre,  doux,  fines  herbes 
bien  menues  ,  5c  les  mettez  dans  le  gros 
boyau  ,  les  liés  ,  &  les  faites  cuire  roullces 
dans  vn  linge  neuf  bien  ferré  ,  mettes  y 
laurier,  fiboulleres,  citron  vert,  vncliurc 
de  fain-doux  ,  les  mettes  cuire  dans  eau 
ôt  vn  peu  de  vin  blanc  ,  laiflez  les  froidir  , 
dans  leur  boüillon  }  puis  les  faires  griller 
fur  du  papier  ,  ôc  les  feruez  toutes  chau¬ 
des. 

24.  Frai/e  de  veau frite. 

Quand  la  fraifefera  cuite  coupez  la  par 
morceaux  5c  la  mettez  tremper  vn  peu  en 
vinaigre,  fcl,  poivre  ,  laurier  ,  fiboulles, 
la  faites  frire  bien  farinée  ,  métrés  poivre 
blanc  ,  vinaigre  ,rofart,  &  perfil  frit. 

i 

%  < 

25-,  Ponüets  a  Jndesfoids  aux  choux  ou  aux 
concombres.  ' 

Ounrés  les  aifles  5c  les  cuifTes  des  din¬ 
dons  ,  les  mettes  dans  vnc  terrine  aucc 
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concombres  par  tranches ,  lart  fondu  vn 
peu  de  bouillon  ,  vnpacquet  d’aflàiflon- 
nement ,  fel  ,  mufeade  ,  5c  mettes  ius  de 
mouton  5c  de  citron  ouveriusde  grain  en 
feruant ,  &  poivre  blanc,  ÔcdefgraifTés  vn 
peuiafauce. 

Un  des  entrées  de  table  de  U  prefente fc ifsn. 

Pour  les  viandes  que  l’on  fert  au  Se¬ 
cond,  vous  les  trouuerez  à  la  première  fai- 
fon,  5c  les  entremets  auiïi  *  C’eftpourne 
donner  point  tant  de  peine  au  Lc&eur 
que  ie  les  ay  expofes  de  la  forte* 


Table  cp  pot'  * ges  maigres  de  la  fre- 


Jtnte  faijon* 


utiles , 

QHS . 

Vût  ge  de  petits  fois  verts , 
P oiag  e  de  champignons , 

P  otage  de  morilles  3 
P  otage  de  con  ce  mère  s  fit  rjïsy 
Voltige  de  l  rnpiQ.jeSy 
Volage  a’ajpcrges. 


3 

4 

/ 

6 

7 

8 


f 

2 


/ 


dans  les  quatre  faifonsde  'tannée. 

/^7 

Votais  de  lettues farde  s , 

9 

V  otage  de  w  a  qucreattxfriis. 

1  o 

P  otage  kUP  rinceffe , 

]  i 

Potage  de  framboifes , 

I  2. 

P  otage  de  fanté , 

ï3 

Potage  de  maenufes , 

i  4 

Potage  de  choux  blancs  au  Uifty 

lf 

Potage  de  tortues  au  bouillon  blanc , 

16 

Aïe!  h  oie  pour  apprefler  les  Potages 
contenus  en  laTable cy-âeuant. 


i.  P  otage  de  garnulles. 

Coupés  les  cuiflesdes garnulles,  les  paf. 
fez  à  la  poëfle  auec  beurre  roux  ,  perfîl, 
ferfeuil  aché  meuu  ,  trois  ou  quatre 
champignons  ,  vn  pacquec  ,  mettes  fel, 
Scvn  peu  de  bouillon  de  poiflbn  ,  faites 
mictonnerfurlefeu^pies  mettes  les  corps 
des  garnulles  dans  vn  potauec  eau  >  quand 
ils  ferôr  cuits  pafTez  les  par  l’eftamine pour 
en  tirer  la  (uflânce  ,  &,  les  faites  boüiliir 
bien  alFâiflonnés,  faites  mitonner  crouftes 
de  pain  auec  ,  rengez  vos  garnulles  >  ôc 
mettez  leur  boüülon  par  deflus  ,  iusde  ci¬ 
tron  &par  tranches  eu  feruanc. 


i  y  o  Méthode  four  tr aliter 

2.  Potage  de  goujons* 

Efcaillés  les  goujons ,  coupez  les  teftes 
&  les  queuës ,  les  paflez  àla  ppëfle  au  beur¬ 
re  roux,  crois  ou  quatre  champignons  par 
morceaux  vnpeu  de  farine  ,  puis  les  met¬ 
tes  dans  vne  terrine  ou  baiîin  auec  vn 
pacqucc ,  fel ,  les  dreffez  fur  des  crouftes 
miconnées  auec  bouillon  de  poiiTon  , 
puis  drefles  vos  goujons ,  vne  eroufte  de 
pain  au  milieu  du  potage  ,  &  faites  miton¬ 
ner  enfemble  ,  mettes  iusde  citron  &  par 
tranches. 

3.  Pût  Age  de  champignons. 

Paiïcz  champignons  parla  poëfle  auec 
beurre  roux  5c  farine  mettes  les  dans  vn 
pot  de  terre  5c  vn  pacqucc  d’aflaiffonne- 
ment,fcl ,  êt  coupés  vn  petir  pain  en  qua¬ 
tre  ,  IcpaflTezà  lapoëüc  aufïî&  lemettês 
dans  vos  champignons  ,  puis  drefles  fur 
des  crouftes  auec  le  mefme  bouillon  ,  gar¬ 
ni  (Tes  de  champignons  farcis ,  iu$&  tran- 
chesde  citron. 

4.  Potage  de  pois  verts. 

PalTcs  vos  pois  parla  poclle  auec  beur¬ 
re  blanc,  vn  pacquet,  les  mettes  mitron  * 
ner  dans  vn  pot  ôc  en  paiTes  vn  peu  par 
J’ciUmine  ,  faites  mitonner  crouftes  auec 
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boüiilon  d’hcrbcs  qui  ne  foit  pas  aigre  ,  SC 
mettez  les  pois  par  deflus. 

5 .  F  otage  de  tn  trilles . 

Coupes  les  morilles  en  quatre,  les  Iaucs 
bien  apres  ,  pafTésles  comme  les  champi* 
gnons  ,  les  mettes  mitonner  dans  vn  peu 
de  boüiilon ,  yn  pacquet ,  fines  herbes  me¬ 
nues  ,  &  Tel ,  faites  mitonner  crouftes  de 
pain  auec  bouillon  aux  herbes  &  vn  peu 
depuréeejaire  ,  puis ;drefTés  les  morilles, 
garnifles  de  morilles  frites  &  farcies. 

6 .  Potage  de  concombres  farcis. 

Oftcs  le  dedans  de  vos  concombres  j  les 
faites  blanchir  dans  beau  ,  faites  farce  en 
paflant  par  la  poëfle  vne  pognée  d’oifcille, 
perfîl ,  lerfueil ,  métrés  œufs  dans  la  poëfle 
comme  vne  omellcttc  ,  achcs  bien  menu» 
aflaifonnés  de  fel  ,  &  poivre  ,  mufeade, 
iaunesd’ceufs  crus  ,  farcifés  vos  concom¬ 
bres  ,  &  les  faites  cuire  dans  vnbaffin  auec 
beurre  &  fort  peu  de  bouillon  ,  IcsdreflTés 
fur  crouftes  mironnées  auec  boüiilon 
d’herbes ,  &I  paflTez  iaunes d’œufs  ,  &poi$ 
verts ,  &  mettes  fur  voftrc  potage  enfer- 
uant.  \ 

7.  P  otage  de  lamfroyes^ 

Coupes  vos  lamproves  par  morceaux 
apres  les  auuir  limonées ,  les  pafTces  à  la 
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poëfle  âuee  beurre  roux ,  farine,  fines  her¬ 
bes  bien  menues ,  trois  ou  quatre  champi¬ 
gnons,  vn  pacquct,  fel,  purce claire,  va 
morceau  de  citron  vert ,  U  les  dreflees  fur 
crouftes  mitonnees  aucc  le melme bouil¬ 
lon  ,  garni  fiees  de  tranches  de  citron  Si 
mectezleius. 

8 .  P  otage  d’ afperges. 

A  faute  de  pois  vous  pouuez  pafiTeraf- 
pergespilldes,parl' ’eflaminc  auec  bouillon 
d’herbes  paflez  afperges  rompues  par  la 
poëfie  auec  beurre ,  &  fines  herbes ,  apres 
mettes  les  mitônnerauec  lespaflees  dans 
vnpot  de  terre  ,  ôtvn  pacquet  ,  fel ,  6c 
dreflez  les  bouts  d’afperges  fur  croufles 
mironnéesauec  boüillon  d’herbes, 6c  met¬ 
tes  les  afperges  pafTées  6c  fricafiees  par 
dcilus ,  garnifîes  d'oeufs  pochez, 

9 .  P  otages  de  lettues farcies . 

Faites  farce  auec  herbes ,  oeufs  ,  fines 
herbes  ,  fel,  poivre  ,  mufeade  ,  les  faites 
cuire  dans  vne  terrine  auec  beurre  ,  vn 
peu  de  boüillon  s  vn  pacquet ,  6c  les  drei- 
fezfur  croufles  mitonnees  auec  boüillon 
d'herbes  ,  £c  les  bbnchilT'ez  auec  œufs, 
mettez  y  vn  ius  de  champignons  6c  vne 
croufte  de  pain  au  milieu  du  potage. 


élans  les  quatre  faifons  de  tannée,  i jy 
1 8>  P  or  âge  de  maquereaux frit  s. 

Incitez  les  maquereaux  conme  les  vi¬ 
lles  ,  les  farinez ,  faites  les  bien  frire  à  pro¬ 
pos  en  beurre  affiné  ,  &les  mettez  dans 
vn  badin auccfarine frite, vn  peu  de  bouil¬ 
lon  de  poifTon,  ou  d’herbes  ,  puis  les  dref- 
f es  fur  crôufles  mironnées  ,  garmfTés  de 
champignons  en  ragouft,  &  carpes,  ius  de 
citron  &  par  tranches. 

1 1 .  Pot  Age  à  U  P  rin  ’ejfe . 

Pâlies  chair  d’anguille  par  la  poeflë, 

auec  autant  de  champignons ,  vn  peu  de 
bcurreblanc  ,  achesîetout  enfemble  ,  Pc 
le  mettez  dans  vn  pot  auec  boüdlon  de 
poifTon  ,  aflaifTonnésdefel  ,  vn  pacquer, 
faites  mitonner  crouftes  de  pain  auec  le 
mefme  boüillon  de  poifTon  ,  mettez  vo. 
tere  chair  achée  par  deffus  ,  garni  (Fés  de 
iettanccs  de  carpes  ,  foye  de  brocher  , 
champignons  farcis ,  &  tranches  de  citron 
&  ius  de  champignons  &  de  citron  s 
câpres. 

12.  Potage  de  Framboifes. 

Mettez  enuiron  vne  chopine  de  fram- 
boifesdans  vnpoc  de  terre  auec  eau  ,  vn 
verrede  vin  blanc,  & Iefaites  boiiilîir ,  af- 
faifTonnês  de  candie  ,  fucrc  ,  vn  peu  de 
fel ,  IcsdrefTczfurdumaquaron  mitonné. 
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&;  legarniflez  d’autre  framboifes  confîttes 
dans  le  fucre,  &  grofeilles  blanches  dans  le 
lucre  pillé. 

15.  Potage  de  finie. 

Coupez  letcucs  ,  oifeïdtr ,  &  pourpier, 
les  mettes  dansvn  pot  de  terre  auec  beur¬ 
re  furie  feu ,  pour  faire  amortir  les  herbes, 
puisy  mettez  eau  bouillante ,  vn  pacqoet, 
fel  ,  &  vn  pain  ,  que  vous  mettrez  au  mi¬ 
lieu  du  potage  ,  vous  paierez  les  herbes 
Ç\  vous  voulez ,  ou  les  mettez  ,  garni  ffez  de 
petites  lettuës  ,  &  vn  i  us  de  champignons, 
&  vne  cuillerée  de  purée, 

1 4*  Potage  de  macrerfes' 

Lardez lesmacrcufes ’dangutllesjcs  paf- 
fezàla  pocflcauec  beurre  roux  ,  les  faites 
cuire  dans  vn  pot  de  terre  auec  eau  ,  vn 
pacquet,  fel,  &  paflez  dans  le  mefme  beur¬ 
re  champignons  ,  ôc  farine  ,  mettez  les 
dans  le  pot  quand  les  macreufes  feront 
plus  dedemy  cuites  ,  5c  dre  liez  furcrouftes 
de  pain  mittonné  du  mefme  bouillon  ,  6c 
garniflés  de  champignons  farcis  ,  ius  6c 
tranches  de  citron  en  feruant. 

/f.  Potage  de  choux  bit  a  ci  au  lu  cl. 
Faites  les  blanchir  dans  l'eau  ,  lesachez 
bien  menu  ,  &  les  paflez  à  la  poëfle  auec 
bcuric  blanc  ,  les  mettez  dans  vn  pot  de 
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terre  auec  du  laie  chaud  ,  adaifonnes  de 
fel,  poivre  ,  &vnpacquet,  &dre(Tcsfur 
pain  par  tranche. 

16.  Potaqe  de  tortues  au  boüillou  blanc . 

Vous  ferez  cuire  les  torrucs  comme  il 
eft  dit  dans  les  entremets  f  lespadcrésàla 
poede  auec  beurre  blanc  ,  perfil  ,  &fer- 
feiiil  achémenu  ,  &  délayerez  huit  iaunes 
d’œufs  auec  verius  ou  ius  de  citron  , 
mettrez  auec  vos  tortues  ,  &  qu’il  ne  fc 
tourne  pas  ,  puis  les  dredes  fur  du  pain 
mitonnéen  crouftes ,  mettes voftre  bouil¬ 
lon  blanc  par  dedus  ,  &  ius  de  champi¬ 
gnons  en  feruant  ,  champignons  en  ra- 
goud  &  farcis. 

FIN. 

Mesbicnaymcs  Le&eurs  vous  trouue- 
rezdans  la  première  faifon  cent  entrées  de 
râble  de  poidon  ,  qui  peuvent  feruirtoure 
l’année  ,  Scccntplarsou  ailietees  d'entre* 
mets  que  iccroy  quifufHront  pour  lepre> 
fenr. 
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Table  des  potages  de  U  troifiejme  Jaifon, 
Juillet  y  /loujl  eptembre . 

Tôt  Age  de  ramereaux  aux  champignons ,  I 
T  otage  dcgcnilotcs  d  la  chicorée  blanche ,  2 

Totdge  de  cailles,  3 

Potage  d'tfpaullss  de  mouton  aux  naucU->  4 
Potage  de  chapons  aux  champignons  y  f 
Potage  de  deuxqarets  devenu  à  l’eptgrammc  ^6 
Potage  de poulets  d’ J nd:  dcfoffezg,  7 

Potage  de  faifandeaux  aux  trou  fies,  8 

Potage  de  dindonneaux  aux  concombres ,  9 

P  otage  de  pigeonneaux  en  ragovfl  y  IQ 

P  otage  de  gnues  au  bouillon  brun ,  1 1 

Votaç  e  d  la  Vrineceffe ,  1  2 

P  otage  de  perdrix  d  la  capilotade ,  1  3 

P ota gt  de  rigde  veau  ,  I  4 

P  otage  de  me  Ion  anec petit  s poulet  s»  1  y 

P  otage  de  perdreaux  au  bouillon  pa/!ey  ]  G 
P otage  de  chapon  au  ec  prune  s  debrignolle ,  I  7 
P  otage  de  petite  oye  d'oyfen  ,  18 

P  otage  d’oyfons  au  nauet's ,  1 9 

P  otage  de  gros  poulets  aux  choux  de  Milan  >20 
P  otage  de  griuelietes  de  vea  ft  piquées,  2  1 

P  otage  de  gigot  de  veau  farcy  Cr  piqué ,  22 

V otagedepouletsfar/îswecpuréede pois  verts  ,23 

P  otage 


dans  les quatre  faifcns  de  Vannée,  i y-y 
F  otage  de  jante  mec  iaret  de  veau  &  ch 
pon*  24 

V  otage  de  petits  pigeonneaux»  a  y 


Àdeibode  jour  faire  les  potages  contenus 
en  la  pre fente  table, 

1.  P  otage  de  ramer  eau  y  aux  champignons. 

Piquez  les  ramereaux  de  menus  lard,  les 
faites  roftir  àderny,  puis  paflez  champi¬ 
gnons  à  la  poefleauec  lard  fondu,  vn  peu 
de  farine,  te  empotez  le  tout  enfemble 
auec  bon  bouillon  aftaifonné  d’vn  pac- 
quet,  fel  te  les  dreftez  fur  des  crouftes 
mitonnées demefme  bouillon,  garni flez 
de  tranches  de  citron,  iusde  mouton  te 
de  citron  ,  te  riz  de  veau  piqués. 

P  otage  de  voullets  auec  chicorée. 

Faites  cuire  vos  poulets  auec bon  bouil¬ 
lon,  vn  pacquet,  fel ,  faites  blanchir  vo- 
ftre  ch'icotéc  dans  l’eau, la  faites  cuire 
auec  vos  poullets  dreifez  fur  crouftes 
mitonnées  dumefme  bouillon ,  garniftes 
de  chicorée  ,  &:  le  feruez  au  bouillon  na¬ 
turel  ,  auec  îus  de  mouton  te  de  champi¬ 
gnons. 
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3.  V otage  de  caille»  farcies. 

Faites  farce  auec  blanc  de  chapon  ,  moc- 
flede  beuf  ,afiaUonnez  de  fcj,  vn  peu  de 
poivre,  mufeade ,  iaunes  d'œufs  crus  ,  5c 
farciiTez  les  cailles  5c  les  faites  cuire  dans 
vnpot  de  terre  aueebon  bouillon  5c  vn 
pacquet,5c  paffez  par  J’eftamine  deux  eus 
d’arnehaux  cuits  ,  5c  fix  iaunes  d’œufs 
auec  le  bouillon  des  cailles, le  faitesbouil- 
lir  fur  les  cendres  chaudes,  dreffés  vos 
cailles  fur  de  crouftesmitonnées,  garnif- 
fez  de  petits  eus  d’artichaux ,  5c  mettez 
voftre  coully  par  deflus ,  ius  de  champi¬ 
gnons  5c  de  mouton. 

4. P  otage  d’vne  épaule  demouto  anxnauets. 

Lardez  vne  bonne  efpaule  de  mouton 
bien  mortifiée  auec  gros  lard.Ia  faites  ro- 
ftir  à  demy  à  la  broche,  Sc  aueclcmefmc 
lard  paffez  nauets  coupés  en  dez  ou  long, 
mettés  cuire  le  tout  enfemble  auec  bon 
bouillon, vn  pacquet,  fel  ,  poivre  ,  ô£  vn 
peu  de  farine  cuite  ,  puis  dreffez  fur 
crouftec  mitonnees  ,5c  garnirez  de  pain 
frit. 

y  P  otage  de  champignon  auec-vn  chapon. 

Lardez  vn  chapon  de  gros  lard, le  faites 
rouiïir  à  la  poefle  auec  lard  fondu, le  met¬ 
tez  auec  bouillon,  aflfaifonncs  d’vnpac- 
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quet ,  Ici ,  8c  pâlies  champignons  auec  le 
me  fine  lart,&:  vn  pende  farine  frite, dref- 
fés  fur  du  pain  mitonné ,  garnifsés  de  riz 
de  veau  !  rit ,  champignons ,  ius  de  citron 
8c  par  tranches  en  feruant. 

6.  Potage  de  deux  iarets  de  veau  à  /’ Epi- 
gramme . 

Lardez  deux  iarets  de  veau  auec  gros 
lart  ,  les  palfés  a  la  poèfle  auec  lan  fondu, 
dans  le  meme  lart  palfez  petits  eus  d’artiv 
chaux ,  pallets  de  bœuf,  8c  farine,  les'fai- 
tes  mitonner  auec  vn  peu  de  bouillon, vn 
pacquetfel,  dreflez  les  iarets  fur  crou- 
fhs  mitonnées  ,  garnifsés  de  ce  qui  eft 
dans  le  petit  pot,ius  de  citron  8c  de  mou¬ 
ton  en  feruant, 8c  les  iarets  cuits  en  calfe- 
rolle  auec  champignons. 

y.  Potage  de poullet  d’Inde  de fojj’é. 

Defoflez  vn  poullet  d’Inde,  faites  far» 
ce  auec  la  meme  chair, moelle  de  beufou 
graifTe  8c  lart, fines  herbes,  iaunes  d’œufs, 
aflaifonnés  de  fel ,  poivre ,  mufeade ,  far- 
ciffez  la  peau ,  8c  la  coufez  ,  pallezla  à  la 
pocfle  auec  lart  fon du, Ôifaites  cuire  danr 
vne  terrine  auec  bouillon  ,  affaifonnés 
dvn  pacquet,fel,  champignons  vn  peu 
de  farine  cuire,  dreffés  fur  crouftes  mitô* 
nées  jgarniffés  de  cuts  d’artichaux  frits, 
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5c  autres  champignons,  concombres  far¬ 
cis,  ius  de  citron  5c  tranches  en  feruant. 

8.  P  otage  de  faisandeaux  auec  troufles. 

Pour  bien  faire  ce  potage  faut  emporter 
les  faiians  dans  vn  pot  de  terre  auec 
bouillon  de  bœuf  ou  de  veau  bien'  clair  5c 
bien  net ,  affaifonné  d’vn  pacquet  ,  fel, 
5c  couper  troufles  par  morceaux  non  pas 
par  tranches  >  les  paffer  dans  vn  plat  auec 
vnpeude  lard  ,  vn  peu  de  bouillon  ,  vn 
peu  de  fel ,  5c  drefler  fur  crouftes  miton- 
néesauecle  mefme  bouillon,  paffez  par 
reftaminevn  morceau  de  filet  de  bœuf 
cuit  5c  pillé,  ou  ius  de  mouton  ponr  bru¬ 
nir  le  potage,  garnirez  de  troufles  ,  5c 
ius  Sc  tranches  de  citron  en  feruant, 

* 

5>,  Potage  de  dindonneaux  aux  concombres. 

Lardez  dindonneaux  auec  moyen  lard, 
les  paffez  à  la poefle  auec  lard  fondu,  les 
faites  cuire  auec  bouillon,  faites  blanchir 
concombres  par  morceaux,  les  paffez  à  la 
poefle  auec  lard  ,  &Jes  mettez  dans  vn 
pot  auec  vn  peu  de  bonillon  ,  vn  pacquet, 
fel.  poutre,  vn  peu  de  purée  de  pois  verts 
Omettez  fur  voftre  potage  auec  ius  de 
mouton. 
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12.  T  otage  de  pigeonneaux  en  ragou (l- 
Lardez  pigeonneaux  de  gros  larcUpaflés 
^esàla  poefle  auec  lard,  les  faites  cuire 
dans  vne  terrine  auec  bouillon  j  vn  pac- 
quet  ,fel,  vnpeu  de  farine,  quand  ils  fe< 
ront  cuits  dreflez  fur  crouftes  mitonnées, 
&c  garnirez  de  eus  d'artichaux>  mettez 
ius  de  citron  &de  champignons  ,  Sc  de 
mouton  en  feruant. 

3 1 .  P  otage  de  griues  aubo  uillon  brun. 
Vuidezjes  griues ,  lespaflezàlapoefle 
auec  lard,  mettez  les  cuire  auec  bouillon, 
vn  pacquet,fel>paflez aulfi  les  foyes  parla 
poefle  auec  le  mefme  lard  s  les  pillez  Sc 
paflezpar  l’eftamine  auec  bouillon,  met¬ 
tez  dans  vos  griues ,  puis  les  dreflez  fur 
crouftes  mitonnées  auec  le  mefme  bouil¬ 
lon  9  ius  de  champignons  par  tranches 
en  feruant. 


J  z.  Potage  à  la  Prînc(jJ"e3 
Faites  mittonner  crouftes  de  pain  auec 
bouillon  de  bœuf  ou  de  veau,  ou  auec  des 
oflemens  de  perdris  ou  chapons  roftis, 
aflaifonné  du  petit  pacquevdeux  cham¬ 
pignons,  femez  vn  peu  d'achis  de  perdrix 
ou  de  chapon  fur  voftre  pain  >  &  le  gar~- 
niflez  de  crefles,roignons  de  cocq,  petits 
champignons ,  petits  morceaux  de  trou- 
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fies ,  ou  par  tranches  >  mettes  y  arflî  le  ius 

d'vne  roefle  de  veau ,  ius  de  citron  &  par 

tranches. 

13  P  otage  de perdrix  en  capilotade. 

Tirez  les  cuiiTes ,  les  ailles ,  6c  le  cro- 
pion  ,aches  la  chair  de  l’eftomach ,  met¬ 
tez  tout  dans  vn  pot  auec  fel ,  vn  pacquet, 
6c  bon  bouillon ,  faites  mitonner  crouftes 
auec  bouillon,  rangez  les  cuifles  6c  les  aif- 
lesautourdu  plat,mcttés  la  chair  achée 
par  deftus,  fromage  de  Milan  râpé,  6c  fai* 
tes  bien  bouillir,  mettes  câpres, ius  de 
mouton  6c,  de  citron  6c  par  tranches  en 
feruant. 

14.  Potage  de  riz  de  veau. 

Piquez  les  riz  auec  menu  lait ,  les  paf- 
jes  vn  peu  à  la  poefle  auec  lard  fondu  ,  6c 
dans  le  meîme  lart  paffez  champignons 
par  morceaux  6c  vn  peu  de  fanne.mettés 
le  tout  dans  vn  pot  ou  terrine  auec  bouil¬ 
lon,  vn  pacquet  ,  fel ,  6cdrelTcs  fur  des 
crouftes  mitonnees ,  ius  de  mouton  6c  de 
citron  6c  par  tranches  en  feruant. 

5.  Pot  are  de  melon  at*ec  petits  poulîets. 

M  êtes  petits  poulîets  dans  vn  pot  auec 
bon  bouillon  ,  aflaifonnés  d’vn  pacquet, 
fel  ;  faites  cuire  vne  partie  d’vn  melon  6d a 
parlez  par  reftamine,auec  le  ius  d’vne 
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roefle  de  veau,les  faites  cuire  dans  vn  pe¬ 
tit  pot  aflaii'onné  de  fel,  vn  pacquet,  &c 
quand  voftre  potage  fera  dre  fie  mettes 
ce  paife  par  deflus  voftr  e  potage,  8c  gar— 
nilfésde  melon  frit  par  tranches ,  mettes 
enferuantius  de  mouton  &  de  citron. 

1 6.  Potage  Je  perdreaux  au  bouillon paJJ'é. 

Faites  cuire  vos  perdreaux  auec  bon 
bouillon  de  bœuf  ou  de  veau  ,  aucc  fel, 
vn  pacquet,  pillés  demy  cartron  d'amen¬ 
des  ,  vn  blanc  de  perdrix  ou  de  poullet 
p  afle  par  l’eftamine  auec  le  mefme  bouib* 
Ion  ,  faites  vn  peu  bouillir  auec  vn  mo  r- 
ceaude  citron  vert,drefié  voftre  pota¬ 
ge  Omettez  le  bouillon  pâlie  par  deflus, 
garniflcsdecreftes ,  champignons ,  met¬ 
tez  ius  de  mouton  ,  &c  de  citron  8c  par 
tranches  en  feruant. 

x  7.  Potage  de  chapon  aux  prunes  de  bri - 

gnoües 

Faites  cuire  prunes  dans  vn  petit  pot 
auec  bon  bouillon ,  dattes  de  Leuant,  af- 
faifonnés  de  fel ,  vn  peu  de  doux ,  paflez 
Vn  peu  de  prunes  cuites  pal*  reftamine,&: 
quand  le  potage  fera  drelfc  fur  ciouftcs 
mitonnes  garnirez  de  prunes ,  8c  mettez 
le  bouillon  paife,  8c  vn  ius  de  citron . 

M  iiij 


i$4  Méthode  pour  trmtter 
58.  Potage  d'abatis  d’oifon. 

Faite  cuire  les  abatis  dans  bon  bouil¬ 
lon  >  afiaifontiez  d’vn  pacquet ,  fefieftant 
cuits  coupés  les  par  morceaux,  Sc  les  paf* 
fez  à  lapoelle  auec  lard  fondu,  perd],  fer.» 
fueil,  vn  peu  de poiure  blanc ,  le  blan- 
chifiez  auechuit iaunes  d'oeufs,  vn  filet 
de  venus,  ou  iusde  citron  puis  le  dref» 
fez  comme  les  autres. 


19.  P  otage  d'oy font  aux  naucts. 

Lardés  les  degros  lard,  les  pafiez  à  la 
poesle  auec  lard  ,  Sc  dans  le  mefme  lard, 
pafiez  nauets  &  farine  ,  empottez  auec 
bouillon,  vn  pacquet  ,  fel , poivre, Sc  le 
dre  fies  fur  pain  mitonné,  garni  fies  de  fauf 
4i les  vn  ius  de  champignon. 

20.  Potage  de  gros goullets  au 

choux  de  Ad  il  an. 

Lardez  les  de  gros  lard  ,  les  pafiesà  la 
poefie  auec  lard, ôedans  le  mefme  lard  paf. 
fez  choux  de  Milan  ,  que  vous  auriez  fait 
blâchir.&T  hacher  bien  menu,  à  la  refer- 
uede  quelques  pommes  pour  garnir  les 
borsdu  plat, apres  vous  mettrez  tout  dans 
vn  pot  auec  bouillon  affaifonné  d’vn  pac¬ 
quet,  fel  ,  poivre  ,  &c  le  garnirez  de  pain 
frit ,  &  nK>rceaux  de  lard  entre-lardé. 
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21.  Potage  Je griuellette,  de  vea  upiqucc. 

Coupes  petites  tranches  de  veau  ,  les 
picqués  de  menu  lard,  les  paflez  à  la  poêle 
auec  lard  fondu,  paffez  aullidans  lemef- 
me  laid  farine  ,  6c  mettre  le  tout  dans  vn 
pot  auec  bouillon,  vn  pacquet ,  fel,  &:les 
drelfésfur  crouftes  mitonnées  ,  garnilfez 
de  champignons  farcis,  ius  de  mouton  6c 
ius  de  citron  6c  par  tranches. 

zlr . P otage d^n gigot  de~\eaufarcy&piquéa 


FarcilTez  vn  gigot  de  veau  ,  6c  iaififez  la 
peau  bien  efpailTede  piqués  de  menu  lard, 
faites  le  roftir  à  demy  6c  paflez  farine  à  la 
poëfleauecce  qui  auradegouflé  ,  mettez 
tout  enfemble  dans  vn  pot  ,  ou  terrine 
auec  bouillon,  vn  pacquet ,  fel,  eus  d’ar- 
tichaux,  defquels  vous  les  garnirez,  mec- 
teziusde  champignons  &de  citron,  &z 
par  tranches  en  feruant. 

23  V  otage  de  poulie  t$ farcis  auec  purée. 

FarcilTez  vos  poullets  auec  moelle,  de 
bœuf,  lard  ,  fines  herbes,  champignons 
par  petits  morceaux  ,  fel ,  poiure,  les  fai— 
tes  cuire  en  bouillon  de  boeuf,  auec  vn 
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pacquet  j  &  l'el,  palTez  pois  cuits  par  Pc* 
ftamineauec  le  mefme  bouillon, dreflfez 
auec  vôtre  purée  fur  crouftes  mitonnées, 
&  garnirez  de  eus  d'artichaux  ou  con¬ 
combres. 


2  4  •  Potage  de  fanté. 

V ous  trouuerez  dans  la  première  faifon 
parmyles  potages  la  méthode  de  faire. 

24. 1?  or  Age  de  pigeonneaux  oubifepue. 
Voyez  la  première  faifon. 


Table  des  entrées  de  table  que  C  on  peut 
faire  en  la pref wte faifon,  luillet , 
c sdoufty  Septembre* 
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R  oejle  de  veau  en  deux  &  piquée, 

Lapreaux  en  cafferolle , 

Longe  de  veau  en  achis» 

Marinade  de  poullets  emparés  » 

P  ouilets  a  inde  en  pot  pourry. 

Pigeonneaux  frica fez  àla  fauce  blanehe,  8 
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Cochon  delai  II  a  t  Al  em  An  de,  1$ 

Langue  de  veau  d  la  fauce  douce,  14 

aile  de  y  eau  aux  champignons,  iy 
T  efie  de  veau  frite ,  1 6 

Voullets  d’Inde  de foffel,  1  y 

G riu  es  en  ragouft ,  1 8 

Membre  de  mouton  à  la  fuiffe ,  19 

Oyfon  par  quartiers  lardez,  de  gros  lard >  zo 
Boeuf  à  la  mode,  zi 

Tetine de  veau  d  la  faute  douce ,  22, 

Hautcoflez,  de  mouton  bien  gros ,  boulhs  & 
pajfezd  la  poefle ,  2$ 

Langues  de  boeuf  fraifches  lardées  de  gros 
lard,  24 

eue  de  mouton  pafée  d  la  poefle.  2 j 


Afethode  pour  appre fier  les  entrée  s  con¬ 
tenues  enlaprejente  faifon  Iuillet , 
c A  ou  fi,  &  Septembre. 

1 .  Poitrine  de  veau  en  ragouft. 

Mettez  lard  fondu  dans  vne  poefle,  faî¬ 
tes  roftir  la  poitrine  de  veau,  puis  la  met¬ 
tez  dans  vne  terrine  auec  bon  bouillon, 
vn  verre  de  vin  blanc,  vn  pacquec»  fel» 
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poivre,  mufcade,  quand  elle  fera  à  demy 
cuite  paffez  dans  le  mefme  lard  champi¬ 
gnons,  Sc  farine,  mettez  tout  enfemble, 
vn  morceau  de  citron  vert ,,  garnirez  de 
riz  de  veau,  creftes  champignons  frits, 
mettez  ius  de  citron  Sc  par  tranches  en 
feruant. 

z.  Frieajfée  de  poullets  à  lafauce  blanche. 

Coupez  les  poullets  les  paffez  à  la  poefle 
auec  lard  fondu ,  Sc  les  mettez  dans  vne 
terrine  auec  bouillon  ou  eau ,  Sc  vn  verre 
de  vin  blanc,  vn  pacquet,  fel  p  oivre,  trois 
ou  quatre  champignons  SC  mufcade, 
quand  vous  voudrez  feruir  delayez  y 
trois  ou  quatre  iaunes  d’oeufs»  auec  ver-» 
ius  ou  citron. 

5.  'R.ouellede  veau  en  deux  piquée 

Mette?  rouelle  de  veau  en  deux,  battez 
la  auec  le  dos  d’vngros  coufteau, la  piqués 
de  menu  lard,&:  la  mettez  au  fond  d’vn 
baiTin  ,  q’aele  lardfoiten  bas,  mettez  la 
fur  le  feu,  Sc  à  mefure  qu’elle  rouflit  tires 
le  ius,  apres  mettez  bouillon  champi¬ 
gnons,  vn  pacquet,  fel ,  poivre »  mufcade, 
quand  vous  voudrez  feruir  mettez  farine 
frite,  Sc  le  ius  que  vous  aurez  tiré  Sc  ius 
de  citron. 
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4.  Lapreaux  ou  lapins  en  cajferolle. 

Mettez  vos  lapins  en  quatre ,  les  lardez 
de  gros  lard, paffez  les  à  la  poefl  e  auec  lare 
fondu, les  mettez  dansvne  terrineauec 
bouillon  8c  vn  verre  de  vin  blanc,  vu 
pacquet ,  poiure ,  fel,vn  peu  d'orange 
8c  de  farine  frite. 

y  Longe  de  veau  piquée  en  hachis. 

Prene  z  vne  longe  de  veau  piquee  8c  ro- 
flie,leuez  la  peau  8c  la  faites  tenir  au  gros 
bouc, hachez  la  chair, 8c  la  paffez  à  la  poê¬ 
le  ouec  lard  fondu,  fines  herhes  hachées 
menu ,  vn  pacquet ,  fel,  poivre,  mufeade» 
8c  remettez  le  tout  enfemble,  auec  ius  de 
citron,  de  mouton^  de  champignons. 

6.  Poutfets  marinez paffe £  àlapafle. 

Couppez  petits  poulh’ts  par  la  moitié, 
les  marines  à  l’ordinaire, faites  pâlies  auec 
eau,  farine ,  iaunes  d’œufs,  fel,  poivre, 
fines  herbes,  les  trempez  dedans,  les  fai¬ 
tes  frircs  en  fain*  doux  auec  perfil  frit. 
y.  Voullet  d' Inde  aupotpourfj. 

Lardez  le  de  gros  lard,  le  paffez  à  lapoe- 
le  pour  le  colorer,  auec  lard  fondu,  met¬ 
tez  le  cuire  dans  bouillon  &vn  verre  de 
vinblanc,  vn  pacquet,  fel,  poivre  ,  quand 
illera  à  demy  cuit  paffez  champignons 
dans  le  mefms  lard ,  8c  vn  peu  de  farine. 
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mettez  tout  enfemble  auec  eus  d’arti- 
chaux,  andouillettes,riz  de  veau,  mettez 
ius  de  mouton  *  de  citron  3c  par  tranches 
en  feruant. 

% .Fncafjèe  depigeoneaux  à  la  [duce  blache. 

Coupez  les  pigeonneaux,  lespalfez  à 
la  poëfle  auec  lare  fondu*  vn  pacquet,  fel, 
poivre  muicade  ,  vn  champignon  ,  vn 
peu  de  vin  blanc  ,  quand  ils  feront  cuits 
faites  fauce  blanche  auec  iaunes  d’œufs» 
&  ius  de  citron. 

9*  Poivrade  de  pigeonneaux. 

Fendez  les  par  les  dos ,  3c  les  battez  vn 
peu,  mettes  fel ,  poivre ,  3c  les  faites  cuire 
à  petit  feu  fur  le  gril ,  puis  les  feruez  auec 
vinaigre  rofart  ou  à  l'ail. 


10.  Voitpeline  de^eau. 

Hachés  rocfle  de  veau  auecgrailfe  &vn 
peu  de  lard ,  fines  herbes ,  iaunes  d'œufs 
crus  »  fel ,  poivre ,  mufcadc  ,  3c  en  faites 
vnlit  au  fonds  d’vne  tourtiere,  mettez 
riz  de  veau,  champignons  par  morceaux» 
trouffles,  creftes,  3c  la  couurez  de  la  mef*» 
nie  chair  hachée  comme  vne  tourtem,et% 
tezvn  pacquet  par  dehors, quand  vous 
voudrez  feruir  liés  auec  iaunes  d’œufs  3c 
ius  de  citron  3c  par  tranches. 
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Il  Poupchne  à  V Àngloife. 

La  poupeline  à  l’Angloife  fe  fait  de 
mefme  que  l’autre,  hors  qu’il  la  faut  gar¬ 
nir  autrement ,  quand  vous  aurez  fait  le 
lit  de  la  chair  hachée  garnifiesde  petites 
tranches  de  iambon  de  Mayance  cuites, 
d’vne  langue  de  veau  roftie  &  par  tran«- 
ches ,  tranches  de  citron  confit ,  moelle 
de  bœuf,  dates  de  Leuanc,  raifin  de  Co«> 
rinthe  ,  canelle ,  vnpeu  de  fel, poivre, 8c 
fucre,  Sc  la  couurez  de  mefme  l’autre, 
&  la  faites  cuire,  quand  vous  voudrez 
feruir  faites  fauce  blanche,  &  mettez  fu¬ 
cre  jius  de  citron  &  par  tranches,  Sc  paf» 
fez  la  pelle  rouge  par  defifus. 

1.  Cyuê  de  lièvre . 

Leuez  les  cuifiTes  entières  &  les  efpauh 
les,  mettez  le  refte  par  morceaux, lardez 
de  groslard,5c  pafiez  à  la  poefle  auec  lart 
fondu ,  &  le  faites  cuire  auec  bouillon 
vin  blanc,  vn  pacquet  fel, poivre ,  muCca* 
de,  vne  fueille  de  laurier  ,  vn  peu  de 
citron  vert,  &c  fricafiez  le  foye  &c  le  pillez 
&c  pafiez  par  leftamine  auec  farine  frite, 
vn  peu  du  mefme  bouillon,  mettez  ius  de 
citron  &  par  tranches. 
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13.  Qù^hon  de  lai  ta  /’ allemande. 

Coupés  le  en  quatre,le  palTes  à  la  poeüe 

auec  lard  fondu, le  faines  cuire  auec  bouil¬ 
lon  j  vn  peu  de  vin  blanc,  vn  pacquet,fel, 
poivre,  mufeade  ,  paflez  dans  le  raefme 
lard,  huitres  8c  farine,  vn  morceau  de  ci¬ 
tron,  câpres,  oliues  defoffée ,  8c  lus  de  ci  * 
tron  8c  par  tranches. 

14.  Langues  de  veau  hla  fauct  douce. 

Piqués  les  langues  apres  qu’elles  feront 

cuite  dans  l’eau,  &:  les  faites  roflir,  puis 
les  feruez  a  la  fauce  douce. 

if.  Efpaulles  de  veau  aux  champignons. 

Lardez  Tefpaule  de  gros  lard,  la  paffés 
àlapoefle  auec  lard  fondu  ,  la  faite  cuire 
dans  vne  terrine  auec  bouillon, vin  blanc 
vn  pacquet,  fel,  poivre,  mufeade  ,  citron 
vert,  palîés  champignons  dans  le  mefme 
lard  ,  8c  farine  ,  mettez  toutenfemble 
auant  quedeferuir  mettez  ius  de  citron 
Sc  par  tranche;. 

1 6.  T efie  de  veau  frite . 

Apres  que  la  tefte  de  veau  fera  cuite^ti- 
rés  les  os,  les  yeux,  la  langue, & lesiouës, 
les  mettez  tremper  dans  vinaigrç,  fel, 
poivre  ,  fîboulles,  laurier,  8c  les  fqnnés  8c 
paiTés  à  la  poefle, pillés  la  ceruelledans  vu 
mortier  auec  œufs  crus,  fel ,  poivre ,  vn 

peu 
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peu  de  farine  ,6c  trempe”  le  relie  de  la  tc- 
fte  dedans  &  paflesàlapoëfleen  grande 
friture  ,  partes  auffi  les  gros  os  trempez 
dans  la  melme  parte  ,  feruës  toute  enlem® 
ble  aucc  perfil ,  ius  de  citron. 

17.  Poullet  d'inde  defeffe, 

Dcfofles  vn  poulet  d’Inde,  &  gardes  îâ 
peau  entière ,  faites  farce  de  la  melme 
chair  auee  grairtecu  moelle  de  boeuf,  vu 
peu  de  lart,  fines  herbes  ,  champignons 
par  morceaux ,  afl'ailonnës  de  fel ,  poivre, 
mufeade,  iaunes  d’œufs  crus,farc  fiesta 
peau ,  lacoufës,partës  la  à  la  poëflc  auee 
îart  fondu  pour  la  colorer,  faites  la  cuire 
dansvne  terrine  aucc  bouillon  ,vn  verre 
de  vin  blanc,  vn  pacquet,  6c  mette*  bar¬ 
des  de  lart  delTus, quand  il  lera  eu. t partes 
champignons  à  la  pocfle  aucc  farine  . 
mettes  auec  vn  morceau  de  citron  vcrrB 
mettes  ius  de  citron  en  lcruanc. 

iS.  Gnues  tn  rdjroufl. 

Crtës  les  iufiers  des  gnuesjespafiesà 
la  pocfle  auec  lart  for  du,  vn  peu  de  farirc 
affaifonnës  d’vn  pacquet,  poivre,  fel, muf¬ 
eade  ,  vn  peu  de  vin  blanc,  câpres,  6ue$ 
de  citron  en  feruant. 
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1^4*  Méthode  pour  traîttev. 

59.  Membre  de  mouton  a  la  Suiffe. 
Battes  vn  membre  de  mouton, le  lardés 
de  gros  lart,  faites  le  cuire auec eau, va 
peu  de  vin  blanc,  affaifonnés  d’vn  pac- 
quet  fort,  fcl,  poivre,  laurier, citron  vert» 
les  faites  cuire  dans  vn  pot  de  terre,  fai¬ 
tes  qu’il  fente  lefel,  Sde  poivre,  vnpeu 
plus  que  les  autres  ragoûts, ieruez  fur  vne 
fermette  auec  tranches  de  citron. 

20.  Oyfonpar  quartiers  lardé  de gros  (art. 
Mettez  vnoyfonpar  cartiers  lardé  de 
gros  lart ,  le  paffez  à  la  pocfle  auec  lart 
fondu,  faites  le  cuire  auec  boüiilon,  vn 
pacquet ,  vin  blanc ,  fel ,  poivre  ,  mufea- 
de  ,  vn  morceau  de  citron ,  &  paffez  fari¬ 
ne  par  lapoefleaucc  vn  îus  de  citron, gar- 
niffez  de  eus  d’artichaux  frits. 

2t.  Bœuf  a  la  mode. 

Battez  le  bien,  lardez-le  de  gros  lart, 
lepaflczàlapoëfle  ,&  le  mettez  dans  vne 
teriine  auçcvn  verre  de  vin  blanc,  deux 
verre  d’eau  ,  vn  pacquet  ,  fel  ,  poivre, 
laurier  citron  vert  ,  demy  douzaine  de 
champignons  ,  &:  le  bouchés  bien  d’vne 
autre  terrine  auec  pafle ,  &  le  faite  cuire  à 
petit  feu,  quand  il  fera  cuit  pafîez  farine  à 
la  pocfle  auec  lart  fonda  &  mettes  dan» 
y  offre  terrine,  &  ius  de  citron. 
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il  Tenue  de  ~\e ’au  a  ld  fane  douce. 

Couppez-les  par  morceaux  quand  elles 
feront  cuittes,  les  farinez  6c  les  faites  fri¬ 
re  auec  fiin-doux,  Sc  lesfcruczà  la  faute 

i 

douce,  6c  y  mettez  vn  îus  de  citron, 
i  , .  H  tutcojle  de  mouton  a  iapoejle , 

Faites  cuire  hautcofté  de  mouton  bien 
gras  dans  la  marmite,  laites  vne  pafteÔC 
le  paffez  dedans,  le  faite  s  frire  en  lart  fon¬ 
du  ,  6c  le  feruez  auec  verjus  de  grain  &£ 
poiure  blanc. 

i-j..  Langue  de  bœ<*f  fraîches  lardées  de  &ros 

lart. 

Quand  elles  feront  bien  cuittes  dans  la 
marmite  lardez-les  de  groslarr,ôc  lardez 
de  longueur,  paffez  les  à  la  poelle  auec 
lart  fondu,  ôc  les  mettez  dans  vne  terrine, 
auec  bouillon,  vin  blanc,  vn  pacquet,  ici, 
poivre  ,  mufeade,  citron  vert  ,  6c  paflez 
farine  â  la  poelle  auec  le  mefme  lart  6c  vi¬ 
naigre  ,  mettez  dans  la  terrine,  6c  frot¬ 
tez  le  plat  oulafTiette  d’vne  efchallotte 
en  fe ruant. 

25.  eu é  de  mouton  a  ld  fiorfle. 

Quand  la  queue  de  mouton  fera  cuite  * 
oftez  la  peau,  6c  la  trempez  di\ns  delà 
pafteque  vous  ferez  auec  farine,  mines 
a  œufs,  bouillon,  fjnesherbes,  fel,  poivre 
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larten  dais  paffc  a  la  poc{îe>& mettes  tou% 
en  bonne  friture  ,  ferués  auec  poiwe 
blanc  ,  verjus  de  grain,  &perfil  frit. 


J 

Table  des  potages  maigres  en  ld  troifîef- 
me  Jaifon  }fçauoir  Juillet  3  Aoufly 
Septembre . 


Potage  de  hrorfut  farcy ,  , 

Potage  de  carpes  farcies  y 
Potage  de  purée  de  pots  ' verts , 

Potage  de  choux  blanc , 

Potage  de  graneaux  au  bouillon  bru », 
Potage  de  mondes. 


B 

2 

3 

4 

5 

6 


Potage  de  bar  ht  aux  auec  puree  defeb~ïesf rites ,  y 


¥  otage  de  barbettes  du  bouillon  brun, 
Potage  de  melon  , 

¥  otage  de  grains  de  mufeats , 

Potage  dé anguilles , 

&  \  f-s* 

Potage  eu  bi’cjuc  de  poifion^ 

P  otage  de  Ul£ï  auec  pifîaehes  , 

Por^  de  faumen  aux  champignons, 

¥  otage  de  perches  au  bouillon  blanc 
¥  otage  de  f  trouilles  au  lélft , 


8 

9 

10 

iï 

12 

J5 

>4 


i 
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Méthode  pour  apprefîer  les  potages  con¬ 
tenus  en  U  table  precedente . 


ï .  Potajre  de  brochet  farcy» 

Eicaiilcz  le  brochet,  louurez  parle  dos 
oftez  la  peau  enncrc  que  la  tefte  6c  la 
queue  y  tiennent ,faites  farce  auec  la  chair 
du  brochet ,  &e  chair  d’anguille  achéc 
bien  menue  ,  adaifonnés  de  fel,  poivre  s 
mufeade ,  fines  herbes ,  champignons  par 
morceaux, puis  farciffcslapeau,  Sclafai- 
tes  cuire  dans  vn  badin  auec  bouillon  de 
poiiTon,  vin  blanc,  beurre  ,vn  pacquct* 
citron  vert,  quand  il  fera  cuit  mettes  hui- 
ftre  amorties  auec,  &c  le  drefles  furcrou- 
fies  mitonnees ,  le  garnilTez  de  champi¬ 
gnons  ,  huiftres ,  laittances  de  carpes  ,iu$ 
de  citron  8c  par  tranches ,  8c  que  le  beur¬ 
re  foit  bon. 

2.  Potage  de  carpes  farcies. 

Vouspouuez  faire  carpe  farcie  de  mef- 
me  que  le  brochet,  la  garnir  auec  eus  d’ar- 
tichaux,  huifîres frites,  câpres i  champi¬ 
gnons  cnragoufl,  Retranches  de  citron 
&  ius. 
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VutAae  de  purée  de  po>i  ^erts* 

Faites  les  bouillir  trois  ou  quatre  bouïî- 
Ions ,  les  pillez  &  les  paiTez  par  Peftamine 
atiec  eau,  aflaiibnne^^  v11  pacquet , fels 
beurre,  &  fines  herbes  bien  menues,  vn 
pam  entière  que  vous  mettrez  au  milieu, 
du  potage,  garnifTez  de  roncombrcs  ou 
de  petits  eus  d’artichaux. 

4.  P otd<re  aux  choux  blancs. 

Fa  ires  blanchir  les  choux ,  les  achcs 
menu ,  à  la  referue  des  cœurs, les  paiTez  a 
la  poeile  a  icc  beurre  roux,  lesempottez 
auec  eau  bouillante,  &  v»,  peu  de  purcc, 
aiiailonnez  o’vn, pacquet ,  poivre ,  Tel ,  22 
vn  pain  paiîc  par  la  poeile ,  les  dre  fiez  Par 
crouiles  mitonnées,  garniiTez  des  mor¬ 
ceaux  de  pain  2e  des  cœurs  des  choux,, 
eus  d’amehaux  fnts ,  2e  huiilres  frites. 

5.  Votsorde  rrrdneduxdux  bouiUonbrun . 

Paifezles  à  lapoëiles  auec  beurre  roux, 
les  F < i ccs  cuire  dans  vne  terrine  auec 
bouillon  de  poiiTon ,  ou  d’eau ,  vn  verre 
de  vin  blanc,  paiTez  parla  poeile  farine 
auec  lemefme  beurre, huiftres,  champi¬ 
gnons,  citron  vert,  aifaifonnez  de  iel, 
poiure,  vn  pacquet,  62  dreiTez.Tur  crou¬ 
les  mittonnecs,  mettez  ius  de  citron. 
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6.  Potage  de  mondes  . 

Laués  les  bien,  les  .p allez  par  la  poëfle 
auecbeuiTeblanc,vnpacquet,paflez  leurs 
eau  dans  vn  linge,  eipluchez  les  moulles 
ëclesrepaflezàla  poëfle auec  farine, fines 
herbes,  les  dreifez  fur  crouftes  mitonnez 
auec  le  melme  bouillon  ,  ôc  vn  peu  de 
bouillon  depoilTon,  ou  d’herbes ,  8c  gar¬ 
nirez  de  coquilles  ,  vn  ius  de  champi¬ 
gnons  ôc  de  citron  ôc  par  tranches. 

7.  Potage  de  barbeaux  auec  purée  de  feby  et  frite  a 
Efcaillczlcs&lesincifcz,  les  faites  cui¬ 
re  dans  l’eau  ,  vn  verre  de  vin  blanc ,  vn 
pacquet ,  fcl ,  poivre ,  peu  de  bouillon .  5c 
faites  cuire  febves,  8c  les  dcroüez  ,  en 
pillez  la  moiticz pour  faire  purée  auec  le 
boiulion  des  barbeaux  ,  farinez  l’autre 
moitiezde  febves,  Scies  p  a  fiez  farinez  à 
la  poëfle  auec  friture,  ga  miflcz.  le  potage 
auec  eus  d’artichaux,  5c  le  dreffez  fur  pain 
mitonnez. 

8  Potage  de  barbotes  au  boiiillonbrun.  ■> 
Limonez  les  barbotes,  Scies  paflèz.à  la 
poëfle  toutes  entières  auec  beurre  roux, 
paffez  dans  le  mefme  beurre  farine  ,  puis 
faites  cuire  le  tout  dans  vne  terrine  auec 
vn  pacquet ,  fel ,  poivre  ,  vn  peu  de  purcé 
de  pois  oubouïllon  de  poiffon,  vn  peu 
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de  vin  blanc,  drefiiez  fur  crouftcsmiton- 
nées  le  le  garnîmes  de  champignons, 8e 
câpres. 

9.  P 0 tare  de  melon 

\  *  C> 

Coupés  melon  comme  fitroiiilles,  Is 
paflTés  à  la  pocile  auec  beurre ,  le  métrés 
dans  vn  por  auec  vn  pacquet,lel,eau,  poi¬ 
vre,  en  pafTez  vn  peu  par  l’eftamine,  5c 
drefîes  îur  crouftes  mitonnces  auec  le 
mefme  bouillon,  &  garnirez  de  melon 
frit  8c  grains  de  grenade. 

10.  Potage  de  grains  de  mufquajï  à  iâ 

Portugal  je. 

Pillez  amendes  8c  les  pafTez  auec  can 
par  l’eftamine ,  faite  bouillir ,  aflaifonné 
de  canelle  ,  fel ,  vn  peu  de  fucre  ,  quand 
vous  voudrés  drefTcr  mettes  y  grains 
de  mufquaft ,  oftés  les  pépins ,  8c  les  dref- 
fes  fur  maquarons  ,garmirés  de  mufquaft 
confie  dans  lefucre,  iusde  citron  ,&  mar¬ 
brés  auec  vnpcu  de  ius  de  grofeilles. 

II.  Potage  d'anruille, 
Efcorchés  l’anguille  ,  la  mettes  par 
morceaux,  paflès  la  à  la  poéfle  auec  beur- 
fe  roux  s  fines  herbes,  (cl ,  poivre,  vn  pac- 
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quct,  5 c  farine  ,  l'emporte  dans  vn  por 
aucc  eau  boüillancc,  &r  dreiîé  fur  crou- 
Iles  mitonnées,  mettez  câpres  &  ius  de 
citron 

il,  Btfaue  de  poifion. 

Achez  champignons  bien  menus,  les 
mettez  fur  des  crouftesauec  bouillon  de 
poiflon,  faites  bien  boüillir, quand  il  fera 
bien  mittonné,  garniffez  de  iaittances  de 
carpes,  foye  de  brochet , champignons, 
queues  &  pâtes  d’efcrcuifes,  ius  de  citron 
&  de  champignons,  èc  tranche  de  citron» 
13.  Potage  an  UiCî  aucc  ptjlaches. 

Pillez  piftaches,les  paffezparreftami- 
ne  aucc  laid, le  faite  cuire  aifaifonnéde 
fcl,  canelle,  fucre,  ôc  le  dreffez  lur  bif- 
cuits  bien  fecs ,  garmffez  de  grains  de 
grenade,  Omettez  ius  de  citron. 

J  4.  Potage  de  faum&n  aux  champignons. 

Pallez  darnes  de  faumon  par  la  poëfle 
aucc  beurre  roux,paflez  auiTi  dans  iemci- 
me  beurre  champignons,  vn  peu  de  fari¬ 
ne,  &  mettez  cuire  dans  vne  terrine  aucc 
eau  bouillantes ,  vn  verre  de  vin  blanc , 
vn  pacquet ,  fel  poivre ,  &  le  drelfez  fur 
crouftes  mitonnées, garnirez  d’huiflrcs 
frites, champignons  farcis  ius  de  citron 
êc  par  tranches. 
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15.  Potage  de  perches  au  bouillon  blanc. 
Pillez  amandes  &  jaunes  d’œues  cuits," 
palf ez  par  l’ellamine  auec  boüillon  blanc 
depoifiün,afïaifonnés  d’vnpacquet ,  fel, 
beurre  ,  &  faites  boüillir  ,  à  petit  feu  , 
mettez  cuire  vos  perches  dans  vin  blanc  5 
fel,  laurier,  poivre,- verjus, oflez  les  efcail- 
les ,  ôc  les  drelfez  lut  croviftes  mitonnées, 
&:  mettez  le  bouillon  blanc,  garnirez  de 
champignons  en  ragouft  ,  laittances  de 
carpes,  111s  de  champignons  &  de  citron 
par  tranches. 


J  6.  Potage  de  citrouilles  au  lat£l. 

Coupés  les  citrouille  par  dez  bien  me¬ 
nues,  les  p allez  à  la  poëfle  auec  beurre 
blanc ,  pcrfil ,  ferfeihl  menu,  vn  pacquet, 
fel  ,  Scies  mutez  dans  vn  pot  de  terre  auec 
lai&boüillant ,  Sc  ies  drelTez  furcroull.es 
mitonnées  ,  garnirez  de  pain  frit,  &  tnet- 
tez  poivre  blanc  en  feruant. 


Vous  trouuercz  les  entrées  que  vous 
voudrez,  en  la  première  faifon ,  Sc  les  en¬ 
tremets  aulli,  afin  que  vous  n’ayez  point 
la  pe;'ne  de  voir  tant  de  tables. 


dam  les  quatre  fat  fins  de  f  année*  20^ 


Table  des  potages  grjs  de  la  dernierre 
Jaifion  O  tlcbre  ,iV ouembre , 

0*  Décembre. 


P  ordre  de  perdrix  aux  choux  de  MiUny 
i  otage  de  canards  aux  nauets, 

P  ata*e  a  alla  nettes  a  L';)ipocrasy 
P orage  de  jîielhs  de  Genxe<, 

P  orage  decrrjh  s  ou  btfque  plate , 

V otage  de  chapon  au }.  choux  fleurs  , 
de  ftrçel'es  aux  champignons. 

Pot  tge  de  chapon  Aux  cardes  a»  bouillon  blanc,  8 
Potage  a’oyrgraffi  aux  pois pafje 9 
P  otage  de  chapon  defoffi^aux  hutjires,  20 

Potage  de  trois  popetons ,  il 

Pot agede  canards  aux  choux, 

Potage  de  membre  de  mouton  farcy  aux  na~ 


t 

z 

3 

4 

5 

6 

7 


uets 


H 

H 


ï6 


Totage  de  champignons  farcis , 

Potage  de  gros  poullets  farcis  défi , 

Potape  de  cailles  aux  champignons , 

Potage  d'antouilles  aux  pois  ,  17 

Potage  de  gigot  de  h  eau  farcy  au  bouillon 
blanc  »  a  8 

Potage  de  jarets  de  firfou  de finglier*  *9 
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Potage  ou  hifque  de  petits  peullets  de  grain  au& 


troujles.t  20) 

P  otage  de  fante'auec  chapon }  &  iaret  dc>  eau,  2  V 
Potage  on  bifjue  de  pigeonneaux»  22 

Potage  de  telle  d*  anneaux  dejofjes^  2  5 

Potage  de  far f elle  s  a  l'bipocrats,  24. 

Potage  de  perdrix  farcies ,  25 


Table  des  potages  de  la  àermere  faifon 
Octobre,  Novembre  &  Décembre . 

1.  Potage  de  perdrix  aux  choux . 

Lardez  les  perdrix  de  moyen  lart,  les 
paifez  à  la  poefle  auec  lart,  les  mettez  cui¬ 
re  aucc  bouillon  de  bœuf ,  aiïaifonncz 
d’vn  pacquet,  fel, poivre, paffez  les  choux, 
apres  les  auoir  fait  blanchir  dans  l’eau ,  Ô£ 
achez  bien  menus  à  b  referue  de  quelque 
pomme  pour  garnir,  mettez  moelle  de 
bœuf ,  garruflez  de  faucifTons  de  Bou- 
longncpar  tranches,  ius  de  mouton,  &; 
de  champignons. 

2.  Potage  de  canards  aux  nauets . 

Lardez  les  canards  de  gros  lart ,  les  paf- 

icz  àla  poefle  auec  lart  6c  les  nauets  aufliôc 


èdns  lesejudfye  faifrms  de  Ÿannee.  20^ 
farine, mettez  tout  enfemble  dans  vnpoc 
auec  boiiillon  de  bœuf';  afTaifonncs  de  fel 
poivre, vn  pacquct&ledrcfTés  fur  crou¬ 
les  mitonnécs,mcctezvn  filet  devinaigrè 
en  feruant ,  garnificz  de  pain  frit  &:  faul- 
■fiffe. 

3.  Potdve  d'dll  Guette  s  d  i’hypeerds . 

V uidez  les  alloüettes  &  les  mettez  cui~ 
te  aucc  boiiillon  de  bœuf,vn  bafton  de 
canelic  ,  doux,  citron  vert,  vn  peu  de 
fel,  fiicrc,5t  faites  tremper  vn  pain  en  eau 
de  bifeuit,  dans  du  boiiillon ,  où  vin,  &  le 
pafîez  par  Teftamine  pour  lier  le  potage, 
&  mettez  prunes  dates ,  efeorfe  de  citron 
confite  ,  raifins  de  Corinthe  ,  &  drefTez 
fur  biiquits  èc  vn  ius  de  citron  en  feruant. 

4.  Potage  de  fidettis  de  Germes. 

Mettez  dans  vn  pot  boiiillon  de  bœuf 
où  de  veau,  quand  il  boiiilhra  mettez  vos 
fideilis,  vn  pacquet,  fel  &  les  faites  bouil¬ 
lir  trois  quart-d’heure, drefTez  vn  chapon, 
où  poullet  boiiilly  fur  crouftes  miton- 
nccs ,  &  mettez  vos  fideilis  auec  fromage 
de  Milan  râpé  ,  ius  de  mouton  èc  de 
citron. 

5.  Potage  de  créées  vu  bifefue  plette* 

Faites  mitôner  crouftes  aucc  bon  bouil¬ 
lon  de  bœuf  où  de  veau,  femcz  trois  où 
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quatre  champignons  achez  menus  &  gar¬ 
nirez  de  creftes ,  riz  de  veau,  roignons  de 
cocq  ,  petits  champignons  ,ius de  citron 
ëe  de  mouton,  piftaches  coupées,  &»  ci- 
tion  par  tranches. 

6.  l’orajse  -it  chapon  du  :  choux  fleurs. 

Lardez  chapon  de  gros  lart ,  le  paflez  à 
lapoëfte  auec  lart  fondu ,  le  faites  cuire 
dans  vn  pot  auec  bouillon,  faites  blanchir 
vos  choux  fleur  s,  2c  les  paffez  dans  le  mei- 
me  lart,  aüaifonnez  ci’vn  pacquet,  ici, 
poivre,  farine  frite ,  quand  voftre  potage 
feradreffé  (ur  crouftes  mitonnées  garnii- 
fezde  vos  choux,  mettez  ius  de  mouton, 
de  citron  ëc  de  champignons. 

V-  P ntao-e  de  (d>  [elle  .  a  x  t  hampi  ornons. 

Lardez  lçs  frrfelies  de  moyen  lart, paf¬ 
fez  les  à  la  poëile  auec  lart,  les  mîtes  cuire 
auec  bouillon  de  bœuf,vn  pacquet,  fel, 
puis  paffez  auec  le  mefme  lart,  champi¬ 
gnons  &  fa  nnc ,  les  mettez  auec  les  farfcL 
tes,  quand  elles  feront  à  demy  cuites, 
drellezfur  crouftes ,  mettez  ius  de  mou¬ 
ton  5c  de  citron  ôé  par  tranches. 

S  i  ot.io-e  de  chapon »  aux  cardes. 

Faites  cuire  vn  chapon  blanchement, 
pillez  amendes  &  iaunes  d’œufs  durs,paf- 
fez  par  i’eflaaiine  auec  bon  bouillon,  vn 


ddftîle  s  quatre  U'xfons  de  l  année.  lof 
pacquct, dreffez  le  potage, garnirez  de 
cardes  bien  blanches  ,  &  mettez  voflre 
b  oiiillon  blanc  &  ius  de  mouton  ôc  de 
champignons. 

9.  P otage  d'oyeprdffe  dttXpois  pdfje%j 
Sil’oye  elt  falléene  la  lardez  point, h 
elle  ne  le  h  pas  lardez  la  de  gros  lart,  la 
pafiez  par  lapcéfle  auec  lart,&:  ia  faites 
cuire  auec  boüillon,  vn  pacquet ,  faites 
cuire  vos  pois  à  part,  Se  lespaifez  par  Pe- 
ftamine  auec  le  boüillon  de  l’oye  ,  perfil, 
vn  peu  de  poivre ,  vn  morceau  de  citron 
vert,  garnifîézde  pain  frit  ce  morceaux 
de  petit  lart. 

10.  P otage  de  chapons  defojjlzpauec  huifîre <• 
Defoffez  vos  chapons,  les  farciilczauec 
lamefme  chair,  graiiTe,lart  fines  herbes, 
fel ,  poi  vre  s,  mu  le  ad  e ,  jaune  d’œu  fs,  m  e  t- 
tez  cuire  auec  boüillon, &C  pailez  huifires, 
champignons ,  farine,  par  la  poëfle  met¬ 
tez  cuire  tout  enfemble,  quand  le  chapon 
fera  prefque  cuit  mettez  ius  de  citron. 

1 1  «  Por  a*e  de  îroi'  popeionsf 

Vous  trouuercz  à  îa  table  des  entrées 
le  veritablcpopeton, faites  en  trois  petits, 
&des  remplififcz  tous  trois  diuerfement, 
le-s  drefiés  fur  des  croûtes  nntonnées  auec 
bon  bouillon ,  mettez  ius  de  citron  èc  de 
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mouton  garni/Tcz  de  crefles,  riz  de  veata 
champignons  &  citrons  par  tranches. 

•  < 

ii  Canards  aux  choux. 

Lardez-îes  de  gros  lare,  les  pafles  à  la 
poefle  auec  lartfondu ,  &leschoux  aufli 
auec  le  mclme  lart  apres  les  anoirachez 
nienu,&  les  faites  cuire  auec  bouillon,  vn 
peu  de  purée, garnirez  defaufhfTe,  pain 
fric. 

lj.  Potage  de  membre  de  mouton  farcy  aux 

net  H  et.'. 

Faitcsfarce  auec  la  mefme  chaire,  îartç 
graille  de  bœuf ,  fines  herbes ,  fel ,  poivre 
inufeade  jaunes  d’œufs  ,farcifïez  la  peau 
&  la  coufez ,  paffez  par  la  poefle  auec  lare 
&  îesnauecsauffi  à  part  auec  farine,  faites 
cuire, en  bouillon  affaifonné  de  fel, poi¬ 
vre ,  vn  pacquet ,  drelTc  fur  crouftes ,  gar- 
nifîés  de  faufliffes  ,  &  mettes  vn  filet  de 
vinaigre. 


14.  Potage  de  champignons  farcis. 
Faites  farce  auec  chair  de  veau,  moëiî© 
de  bœuf,  vn  peu  de  lart  aflaifonnés  de  fel9 

poivre* 
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poivre, mufeade  ,&:  vne  mie  de  pain  trem¬ 
pez  au  pot,  vn  jaunu  d’œuf  où  deux  ,  far¬ 
cirez  vos  champignons,  &  les  faites  cui¬ 
re  dans  vnc  terrine  auec  ici ,  6c  vn  pac- 
quet,  vnpeude  bouillon,  &  les  dreffes 
fur  croufles  mitonnees  aucc  bon  bouil¬ 
lon  ,  garnirez  de  petits  foy  es  de  poullets 
en  ragouft  ,  champignons  fries,  îus  de 
mouron  6c  de  citron  par  tranches,  6c  liez 
aucc  farine  frite. 

J5-  Potage  üe  <rrO<  poullets  farcis  de[r>ffc. 

FarcifTez  vos  poullets  aptes  les  auoir 
dcfofTcZjfaitcs  farce  auec  la  mrfmc  chair, 
moelle  de  bœuf,  6c  lart,  afTaiionncz  de 
ici  ,  poivre  ,  mufeade ,  jaunes  d’œufs  crus 
&  les  faites  cuire  aucc  bon  bouillon,  6C 
vn pacquct,pui5  palfcz  par lMlam.nc  vn 
morceau  de  filet  de  bœuf  rofly , amendes 
pillez  6:  jaunes  d’œufs  durs ,  &  les  faites 
bouillir  aucc  vn  morceau  de  citron  vert, 
dreffçz  vos  poullets  fur  croufles  miton¬ 
nees  6c  mettez  voftrc  bouillon  p  a  fiez  , 
itis  de  citron  ,  6c  de  mouton,  garnirez 
de  cha  n  pi  gnon  s. 

1 6-  Potj^rde  caillés  aux  champignons 

Faite  cuire  les  cailles  dans  vn  pot  de 
terre  auec  bon  bouillon  pafîcz  champi¬ 
gnons  à  la  pocllc  auec  iartfondu,  vn  peu 

O 
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de  farine  vn  pacquot ,  fel ,  puis  le  dreflez 
auec  crouitcs  mitonnez  auçc  le  bouillon 
des  cailles  ,  &  le  garniflcz  des  champi¬ 
gnons  riz  de  veau  piqués, ius  de  mouton 
&  de  citron  &:  par  tranches. 

I7.  Vo(œ*£üd>iiicuillcj  avx  peis  p<*jjè%. 

Faites  cuire  les  andouiiles  à  part  ôdes 
poisàparc,lcspaflczaucc  bon  bouillon, 
vnpacquct,  vn  morceau  de  citron  vert, 
paflez  fines  herbes  menues  par  la  poëflc 
auec  lart  fondu, &  mettez  dans  voftrc  pu¬ 
rée  , dreflez  furcrouftes  mitonnez,  cou¬ 
pez  les  andouiiles  par  rouelles  &  mettez 
îurvoftre potage,  garniflez  de  pain  frit, 
mettez  îus  de  mouton,  hi  de  citron  &  par 
tranches ,  auec  poivre  blanc, 

18 .  P  otage  de  gigot  '^rau  f*Ycy» 

Faites  farce  auec  la  mefmc  chair  de 
veau  ,  grailTc ,  fines  herbes ,  &  lart,  jaunes 
d’oeufs  crus,  champignons  par  morceaux, 
fel ,  poivre  ,  mufeade ,  &  le  cou  fez  faites 
cuire  auec  bouillon, fel  ,  vnpacquct,  & 
paflez  îaunes  d’ocuts  cuits  &  amendes  par 
Fcftaminc  auec  le  mefmc, bouillon, le  fai¬ 
tes  cuire  dans  vn  pot,  dreflez  voftre  pota¬ 
ge^:  mettez  le  bouillon  paflez,  garniflez 
cie  champignons  en  ragoufljius de  citron 
£cde  mouton. 


iansîes  quatre fai  font  dtïannit.  %u 

19.  Potage  de  taret  de  fer  fou  de  fane  lier. 
Quand  vous  aurez  iarct  de  fcrf  ou  de 
fangiicrlardez-le  dcgroslart  ,lcpafTezà 
la  poëflc ,  fc  paffcz  dans  le  me  fine  lart  des 
nauets  8c  farine ,  2c  mettes  cuire  le  touc 
enfcmble  aucc  boüillon ,  vn  pacquet,  fel» 
p oivre ,  8c  vn  filet  de  vin  aigre ,  &  le  dref- 
fés  de  mefmc  que  les  autres, 
ao,  P  otage  ou  bifqne  de  petits  poulais  de  grain. 
Faites  cuire  les  petits  poullets  dans  va 
pot  de  terre  aucc  bouillon  de  bœuf  ou. 
veau,  vn  pacquet  5c  fcl  j  coupez  troufles 
par  tranches,  les  palîez  a  la  poëflc  aucc 
lart  fondu,  vn  peu  de  farine  &  les  mettes 
mittonner  dans  vn  petit  pot  aucc  vnpcu 
de  boüillon  ,  quand  voftrc  potage  fera 
drefTé  aucc  bon  bouillon  fur  croufics, gar¬ 
nirez  de  riz  de  veau ,  2c  crcftcs,  puis  met¬ 
tez  des  troufles  pardeflus  ficius  de  mou¬ 
ton  5c  de  citron  èc  par  tranches  en  fer- 
teint. 


II.  Potage  de  {ante. 

Vous  trouuercz  dans  les  potages  de  la, 
première  faifon  comme  on  doit  faire  i© 
potage  de  fanté. 

11.  Potare  de  petits  plgeonnaux  ou  bifcjuet . 

Voyez  en  la  première  faifon,  vous  trou¬ 
verez  labifquc. 

O  ij 
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xç.  Potage  de  te  (les  è' agneau  farcies. 

Efchaudez  les  telles  d'agneau,  les  ef- 
corchezi  êc  farcilsés  les  peaux  auec  bon¬ 
ne  farce  faites  de  blanc  de  chapon  ou  de 
poullct  d’Inde  auec  moelle  de  bœuf,  fines 
herbes ,  vn  peu  de  lait,  fcl ,  poivre,  muf- 
cade  ,  Sc  les  faites  cuire  tout  enfemble 
auec  bouillon,  vn  pacquet,  fel,  paflcz 
champignons  à  la  poelle  6c  mettez  auec , 
quand  les  telles  feront  cuites  drefiez-les, 
6c  niellez  les  farcies  auec  les  véritables, 
mettez^  perlil ,  6c  lerfeiiil  dans  la  poelle 
auec  vn  .peu  de  lart,  6c  îaulhes  d’œufs 
pour  blanchir  le  potage,  lus  de  mouton 
6c  de  citron.-  • 

24.  Fotdjre  de  farcelles àî'hipocrds. 

Faitc-s -cuire  fies  far^elles  auec  bouillon 
de  bœuf,  afiailonnés  de  fiel ,  mettez  dans 
vn  petit  pot,  dattes  de  Leuant,  efeorfe  de 
citron  confit ,  candies,  fucre,  vn  verre  de 
vin  blanc  ,  6c  faites  bouillir ,  drelfés  vos 
larcclles  fur  c r.cultes  mitonnccs  auec 
leur  bouillon,  puisles  garniflcz  de  tout 
ce  qui  le  trouucrra  clans  le  petit  pot,  6C 
incttezle  vin  par  dciTus,  ms  de  crcronôc 
poivre  blanc. 
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15.  P»t*vede  perdrix  f drues. 

Fendez  les  perdrix,  par  le  dos,  oftez  la 
chair  deTeftomac  (ans rien  rompre,  fai¬ 
tes  farce  auec  moelle  de  bœuf  &  lare, 
champignons  ,  iaunes  d’œufs,  farcifiez 
vos  perdrix  6c  les  coufez,  faites  les  cuire 
auec  bon  bouillon,  aÛaifonncs  d’vnpac- 
quet ,  fel,  gaunilTes-les  de  crcftes  de  cocq, 
champignons  farcis ,  &c  autres ,  lus  de 
mouton  &c  de  citron  &:par  tranches. 


Telle  des  entrée  de  t  Me  delà  dernier?  3 
faijon ,  O  Boire ,  Noue  mire , 

De  ce  mire. 


Peitrtne  de  y  eau  farcie,, 

_  S  if  i  ■  p 

Pepôtox  ci  l  ^4njnQije , 

Membre  de  mouron  a  U  Judaïque , 
Piece  de  bœuf  lardée  de  grosUrt  , 
Queue  de  weutvp  a  U  crouflade  , 
Ld&^ve  dcXbœuf  piquée  , 

Pieds  de  msuton  à  la  jauce  blanche , 
Lano-ues  de  mouton  ci  U  o-rillade  , 

ârs  o 

Perdrix  d  Lt  daube  tardés  de  p-ros  Urt , 

1  O 

Chapon  vrac  d  U  daube , 

Daube  de  y  eau  achée  &  piquée , 
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foye  de  y  eau  à  U  marinade,  iâ 

Boudins  iefoye  dt  y  eau,  13 

fricot  de  poitrine  de  mouton ,  1 4 

GaUimdfrèe  d'eîfaulle  de  mouton,  1Ç 

Jtoëjle  dt  yeau  aux  huifires %  16 

Capilotade  de  perdrix ,  17 

Capilotade  de  chapon  ,  1 8 

Poye  de  y  eau  pic  que  &  rofiys  19 

ttines  de  y  eau  t  10 

Canards  en  ragoufi ,  ai 

Te  fit  s  de  y  eau  en  menu  droits  #  12 

Marinade  de  perdrix ,  13 

Bagou  ft  de  foye  de  porc ,  24 

Canards  pircy  à  Ufaucc  douce,  2.5 


Aicthode  pour  apprefier  les  entrée  c$«- 
en  la  frejentc  faifon  Qttobrc, 

NeHembrei  Décembre. 

*  •  , 

1.  Poitrine  de  y  eau  farcie. 

Faites  farce  auec  roc  fie  de  veau ,  graifFe 
de  bœuf,  lart,  fines  herbes,  affaifonnés 
de  fcl,  poivre ,  mufeade  >  fareffez  la  poi¬ 
trine,  &  mettez  parm  y  la  farce  petits  pi¬ 
geonneaux,  riz  de  veau,  champignons. 


ddnshs  qudtrts'ftifans  de  l'dnnét,  lij 
lapaiïez  àla  poëfleaueclatt  fondu,  la  éli¬ 
tes  cuires  dedans  vne  terrine  auec  bouil¬ 
lon,  vn  verre  de  vin  bjanc,  vnpacquet, 
quand  elles  fera  cuite  pafîcz  chapignons 
par  la  poclle  auec  le  mefme  lait  &C  vn  peu 
de  farine,  mettez  tout  enfemble,  ms  de 
citron  ôd  par  tranches  en  feruant. 

2,  P opet»n  à  C s4vv\oire. 

Cepopeton  fe  fait  de  mefme  l'autre, 
hors  qu’il  le  faut  remplir  de  pigeonneaux 
riz  de  veau,  dattes  de  Leuant,  rai  lins  de 
Corinthe,  lucre  efeorfe  de  citron  ,  moche 
de  boeuf,  candie,  fel  poivre  blanc,  lait 
pillez,  &  le  faites  cuire  de  mefme  , mettes 
en  feruant  ius  de  citron  6c  par  tranches. 

3.  Membre  de  mouton  a  U  I udàiaue . 
Prenez  membre  de  mouron  bien  mor¬ 
tifie,  &:  le  lardez  d’ail ,  &:  d’anchois ,  l’cn- 
uellopez  d’vn  papier  auec  lart  pillé ,  fines 
herbes  ,  &  l’aroles  de  ce  qu’il  rendra  en 
cuilant,  quand  il  fera  cuit  degrailTcz  la 
faucc ,  Ôc  le  mangez  auec  Ion  ms ,  poivre 
blanc,  6c  ms  d’orange. 

4.  Piece  de  bœuf  Urdee, 

Faites  cuire  vne  pie  ce  de  bœuf  de  poi¬ 
trine  dans  vne  marmite ,  quand  elle  fera  à 
demy  cuite  lardez-là  de  gros  lart,affaifon 
nez  de  poivre ,  mufeade ,  lel ,  doux  pillez 

O  iiij 
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Ce  la  mettez  dans  vne  terrine  auec  bard$« 
de  lart  au  fond,  affaifonncz  de  fel,  poivre, 
vn  pacquct,8cla  faites  bien  cüire  auec 
bouï]lon,vnpeudc  vin  blanc, citron  vert, 
laurier,  quand  elle  fera  cuite  mettez  ra¬ 
geait  de  champignons,  huiftres,  oliues , 
defoffez,  câpres,  &  liez  le  tout  enfem- 
ble;  mettez  îus  de  citron  Se  par  tranches 
en  feruant. 

S-  Queue  de  mouton  a  la  croujl tde. 

A  chez  vne  de  my  roe  fie  de  veau  auec  la 
moitié  autant  de  moelle  où  craille  de 

O 

bœuf,  fines  herbes,  affaifonncz  de  fel, 
poivre  ,  mufeade  ,  champignons  cuits .1- 
chez,puis  mettez  vne  queue  de  mouton 
dans  vnbaffn  auec  la  chair  achez  deffus 
cuire  autour;  à  demy  cuite  mettez  mie  de 
pain ,  arrofez  de  la  graille,  remettez  tou- 
liours  du  pain  jufquesà  ce  quelle  ayt  fait 
vne  groffe  crouftes,  5c  ms  de  citron  en 
feruant. 

6.  langue  de  bœuf  À  [et  fauce  douce. 
Quand  elle  fera  bien  bouillie  oftez  la 
peau&lapicqucz  de  menu  lart,  la  faites 
rottirà  la  broche,  Ce  laferuez  à  la  fauce 
douce,  mettez  vn  ius  de  citron  en  fer¬ 
uant  Ce  poivre  blanc. 


dans  les  quatre  faifons  de  l'anne'c.  z\y 

y.  de  mouron  a  la  fitüce  blanche. 

Mettez  les  pieds  par  morceaux  &  les 
paücz  à  la  poefie  aucc  lart  tondu,  fines 
herbes  ,  fiboullcttcs  cntieie;  que  vous 
retirerez,  aflaifonnez  de  tel,  poivre,  muf- 
cadc, poudre  de  thein,  &  la  blanchifîez 
auec  jaunes  d’œufs ,  vinaigre  rofarc ,  fai¬ 
tes  p aides  auec  farine ,  tel ,  poivre ,  jaunes 
d’eufs ,  fines  herbes ,  &:  vin  Jblanc ,  &  paf- 
fez  les  os  des  pieds  dans  ladite  patte, 
les  fa  ites  frite  pour  garnir  ,  de  perfil 
empafte  frit  aulfi  pour  mettre  fur  le  bord 
du  plat  où  afïiettc. 

8.  langue  de  mouton  à  la  rriüade. 

Fendez  les  langues ,  mettez  fel,&  pain, 
où  farine  puis  les  faites  griller, &  les  met¬ 
tez  dans  vn  plat  auec  verjus,  bouillon , 
champignons,  vn  pacquet,  fel  ,  poivre, 
farine  frite  ,  mufeade  ,  citron  vert  de 
faites  bouillir. 

9.  Perdrix  a  U  daube. 

Lardez-Icsde  gros  lart,  de  les  faites  cui¬ 
re  dansvn  linge  que  vous  meterez  dansvn 
pot  de  terre ,  auec  bouillon  où  eau  chau¬ 
de,  aflaifonné  de  fel,  poivre ,  vn  pacquet. 


✓ 
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laurier, mufcade, deux  verresdevinblanc, 
les  faites  cuire  à  petit  feu,  laiflcz-  les  dans 
leur  bouillon  îuiqucsàce  que  vous  fer¬ 
mez  garnirez  de  tranches  decitron  &:  de 
grenade ,  6c  les  feruez  dans  vne  fermette, 

ïo.  chapons  grai  a  la  daube, 
Lardez-le  de  gros  lart ,  Sc  le  faites  cuire 
comme  les  perdrix  ,  affaifonnc  de  m ci¬ 
me  ,  le  feruez auec  le  crcfl'on  amorty  dans 
fel  6c  vinaigre, mettez  poivre  blanc  en 
feruant. 

il.  Daube  de  eau  achée  picquée. 
Achez  vne  roëlle  de  veau  ,  aflfaifonncz 
de  fel ,  poivre ,  quatre  iaunes  d’œufs  crus, 
6c  faites  de  tout  trois  petites  malles  en 
ovalics,  faites  les  refaire  pour  les  pouuoir 
piquer  au  fond  d’vnc  tourner  fur  vn 
peu  de  braife  auec  lart  fondu ,  cftant  pi¬ 
quez  faite  cuire  dans  la  mcfmc  tourticr- 
re  auec  le  mcfmc  lart  à  petit  feu  comme 
vne  tourte ,  quand  elle  fera  cuite  degraif- 
fez  la  fauce,  SC  mettez  moutarde  de  U  ij  on 
lus  d’orange  Sc  poivre  blanc. 

U.  Foyc  de  y  eau  dla  marinade. 

Coupez  le  foye  par  tranches  ,  SC  lô 
mettezen  vinaigre,  fel  .poivre ,  vn  pac- 
quet,  le  farinez  Scie  frifes  en  lart  fondu. 


éttns  les qtedtYefà fins  de  f  année.  *t  9 
&  fcruczaucc  pcriil,  poivre  blanc ,  &  vi¬ 
naigre  à  l’ail. 

13.  Bnttdim  de  faye  de  ~Vedu. 

Achcs  vn  foyedeyeau,  le  pillez  dans 
yn  mortier  aucc  la  tierce  partie  de  panne 
de  port,  en  couperez  cncores  autant 
par  petits  dez ,  alTaiionncs  de  Tel,  poivre , 
doux  pillez,  fines  herbes, liboullcs  achces 
bien  menu,  vn  peu  de  coriandre,  pille 
huit  iaune  d’oeufs,  vn  peu  de  candie  bat¬ 
tue^  1  es  entonnés  en  des  b  oyiux  de  porc 
ou  de  veau,  les  faites  bouillir  dans  vm 
blanc  aucc  fel ,  laurier,  à  petit  feu,  les 
lailTer  froidir  dans  leurs  bouillon,  &c  les 
mettez  fur  le  gril ,  puis  férues  aucc  o- 
ranges. 

14.  tricot  de  poitrine  de  mouton. 

Pallez  à  la  poefle  poitrine  ou  collets  de 
mouton  aucc  lart ,  Sepaffez  nauets  par  la 
pocllc  aueclemcfmc  lartSc  farine,  &:  met¬ 
tez  cuire  aucc  bouillon ,  vn  pacquct,  fel , 
poivre  ,8c  vn  blet  de  vinaigre,  garnilfcz 
auec  pam  frit. 

15.  Gdlimdffi' e  d'efrdulle  de  mouton. 

Leuez  la  peau  d’vne  efpaulle, faites  tenir 
au  manche ,  achés  la  chair  menue ,  la  paf- 
fez  à  la  pocllc  aucc  lart  fondu  ,  fines  her¬ 
bes,  liboullcs  entières ,  que  vous  e  lierez, 
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Ici, poivre,  mufeade,  bouillon ,  câpres," 
champignons,  citron  vert,  faites  bouillir 
le  tout, mettez  ius  de  citron  à:  de  mouton 
en  feruant. 

lé,  Ro'eüt  de  ~)>edu  aux  hui  (1res , 
Coupez  la  roche  en  deux ,  la  lardez  de 
mo/enlartjpalTczàlapocfle  auec  lart,la 
faites  cuire  dans  vne  terrine  auec  bouil¬ 
lon,  vn  verre  de  vin  blanc,  laurier,  vn 
pacquct ,  fel ,  poivre  ,  mufeade  ,  Ô£  cham¬ 
pignons,  quand  elle  fera  cuite  pafiez  dans 
le  mefme  lart  huiftres  6c  farine  cuites  tout 
enfemblc,  garniffez  de  citron  par  tran¬ 
ches. 

17.  Capilotade  de  perdrix, 

T  irez  les  ailles, les  cuiffes  6c  les  cropions 
des  perdrix,  les.pafTez  à  la  po  elle  auec  lart 
fondu,  vn  pacquet ,  fel,  poi  vre,  mufeade, 
vn  peud’écorle  d’oranges,  câpres,  vn  peu 
de  farine  frite,  ëc  en  feruant  mettez  ms 
de  mouton  6c  de  citron. 

18.  Capilotade  du  chapon. 
Ouurczles  chipons  £c  les  mettez  dans 

vne  terrine  auec  vn  peu  de  bouillon,  vn 
pacquet ,  fel,  vn  peu  d’o  range,  palfez  hui- 
Itres  par  la  poelle  auec  farine  frite  ,  faites 


ItsijHdtrc  fai  forts  de  ï Année,  i  zi 
bouillir  le  tout  enfembie,  mettez  câpres, 
poivre  blanc,  Se  îus  d’orange  en  feruant. 

19..  Foye  de  ^eau  piqué  &  rofiy . 

Piques  le  foyc  de  menu  lart,  le  faites  ro-  ’ 
lier  à  la  broche,  Se  le  feruez  à  la  poivrade, 
ou  à  la  fauce  douce. 

10.  ^Attme  de  "Veau. 

Mettez  vnc  roëfle  de  veau  en  trois  s  la 
paffez  à  la  poefle  aucc  lart  fondu  ,  la  faites 
cuire  plus  de  demy ,  mettez  dans  vne  ter¬ 
rine  , chauderon ,  oupoëflon  ,  aucc  eau 
vin  blanc ,  vn  pacquct ,  champignons ,  Se 
citron  vert ,  liez  aucc  vn  peu  de  farine  ou 
iauacs  deeuf,  mettez  ici,  poivre  &.muf- 
cadc, 

21 .  Canards  en  ra^oufî. 

Efcrailcz  les  canards.  Se  les  lardez  de  * 
gros  lart ,  pafTez  à  la  poefle  aueclart,  les 
faites  cuire  dans  vnc  terrine  aucc  boiiil- 
lon,  vin  blanc ,  vn  pacquct ,  ici ,  poivre , 
mufeade  Se  citron  vert ,  liés  la  iauce  aucc 
farine  frite.  Se  mettez  ius  de  citron  en  fer¬ 
rant. 

22.  Te  fie  décéda  en  menus  droits. 

Tirez  la  chair  d  vne  telle  de  veau ,  la 
coupez  menu,  Se  la  pafles  à  la  poefle  auec 
lart  fondu,  fines  herbes  achées  menues , 
ailaiionncs  de  fcl,  poivres  ,muicade  >  ci- 
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uon  vert  >  vn  pacquct ,  faites  mitonner 
auec  vn  peu  de  vin  blanc,  liés  auec  farine, 
mettez  câpres,  lus  de  mouton  6c  de  citron 
en  feruant. 

13.  Mdrind de  de  perdrix. 

Fendez  1rs  perdrix  en  dcux,& laides  les 
telles, battcs-ics  &dcs  faites  tremper  auec 
vinaigre,  fel,  vn  pacquet,  laurier,  poi¬ 
vre  ,  &c  lc£  farinez ,  quand  vous  voudrez 
feruir  frifcs-ics  en  lart  fondu,  6c  fcru.cz 
auec  vinaigre  à  l’ail  6c  poivre  blanc. 

14,  Raooitft  de  foye  de  porc. 

Achcs  vn  foyc  de  porc  auec  la  tierce 
partie  de  lart,  fines  herbes  ,  doux  piliez, 
poivres,  mufeade,  ail,  trois  iaunes  d'œufs, 
le  mettez  dans  vnccrcfpine  de  porche» 
faites  vne  formes  longue  &c  car ée,&:  la  fai¬ 
tes  cuire  dans  vne  tourtière  auec  vn  peu 
de  lart  fondu,  Se  vn  verre  de  vin  blanc,  6c 
laurier, quand  il  fera  cuit  oftés  la  graifle  6C 
mettez  moutarde  de  Dijon,  5 c  orange. 

1  Cdnârd  farcis  ci  Id  fauce  douce. 

Ouurczles  canards  par  le  dos  >  tirez  la 
chair  ,  laides  les  os  6c  la  peau  cnfemblc 
fans  le  défigurer ,  faites  fauce  auec  la  mef- 
mc  chair,  vn  peu  de  lart, dattes  deLcuant, 
efeorfe  de  citron  confit, piftachcs,trois  ou 


dans  les  guêtre  faifons  de  l'année»  a  z$ 
quatre  maquarons,  aflaifonncz  de  Tel, ca¬ 
ndie  ,  vn  peu  de  poivre  blanc,  &  le  cou¬ 
rez  ,  &:  le  faites  cuire  à  la  broche,  &  l’arro- 
fez  en  cujfant  de  vin  blanc, fucre,cancilcs 
vnpcudc  citron  vert,  fcrucz-lc  dans  la 
mefmc  faucc  3  &  mettez  ius  de  citron 
en  feruant. 


Table  des  potages  maigres  fendant  O  £fe~ 
brey  Novembre,  ff)  Décembre . 


V otage  de  barbues y 
P  otage  de  folles  aux  champignons , 

V otage  de  Ui£l  marbré , 

P  otage  de  tortues  au  bouillon  blanc  & 

V otage  d’efferlans  au  bouillon  blanc  9 
P  otage  de  perches  au  bouiüou  brun3 
Potage  de  pigeonneaux  de  poijjon  , 

V otage  de  hure  de  faumonfallèe  a  U  purée , 
Pot  Age  de  brochet  aux  choux , 

Potage  de  champignons  farcis  3 
Potage  de  gerreaux  an  bouillon  brun , 
Potage  d’œufs  pocher  au fromage  dt  Milan 
Potage  de  Innés. 

Potage  de  cardes  a  artichauts , 

P ot  âge  de  Ifert  mejlé3 
Votage  d'andouillettes  dt  ptijfon  s 
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La  maniéré  de  faire  les  potages  nomme^ 
cy-  dejfur. 

ï,  Vdfd*c  de  bdrbtth. 

t*' 

Efcaillezlesbarbuësjcs  faites  cuircdans 
vn  baflm  auec purée  claire, vn  verre  de 
vin  blanc ,  aflaifonnez  de  fcl,  poivre ,  vn 
pacquct,  paflez  champignons  à  la  poëlle 
aucc  beurre  blanc,  vnpeude  farinfe,  câ¬ 
pres  ,  citron  vert ,  &:  le  dreflez  fur  des 
crouftes  mitonnees  auec  bouillon  de 
poiflon,  &:  mettez  les  barbues  &  garnirez 
de  champignons ,  lettances  jhuiftrcs  fri¬ 
tes  citron  partranches. 

z.  Potage  de  Jolies  aux  champignons . 

PafTcz  les  folles  parla  poefle  auec  beur¬ 
re  roux ,  champignons  ,  farine  frite  ,  ôt 
mettez  dans  vn  baflin  aucc  bouillon  de 
poiffon ,  aflaifonnez  d’vn  pacquct ,  fcl, 
citronvcrt, dreflez  furdes  crouhes  miton¬ 
nez  auec  le  mcfme  bouillon,  garmlTez  de 
champignons  frits  ,  pâtes  d'cfcrcuiflcs, 
mettez  ius  de  citron  &  par  tranches. 
j .  potage  de  lattt  marbré. 

Faitcspotagc de  laid:  aucc  laid,amédcs, 
jaunes  d’œufs,  aflaifonnez  de  fucre,  ici, 

canellô , 


JUns  les  ejudtre  fîtifevs  Je  l'dunée.  12$ 
èanclle  ,  U.  le  dreflfez  au cc  pain  ou  bifi- 
cuits,  verfes  par  deifus  ius  de  groiiclles 
rouges  Sc  jus  de  poiréc  cuite  auec  fucre, 
&c  fleur  d’oranges ,  garnirez  auec  grains 
de  grenade  ôc  nom|>areilic. 

4.  Pot^e  de  frtu'èt  du  bouillon  bUnc, 

Coupez  les  telles  &c  les  pieds  ,  faites 
cuire  encan,  vn peu  de  fcl,  vn  pacquct; 
&  tirez  la  chair,  oftez  l’amer,  &:  les  pafles 
à  la  poëflc  auec  beurre  blanc ,  fines  her¬ 
bes  achées  bien  menu, fcl,  &les  dreflez 
fur  des  croulles  mitonnées  auec  bouillon 
de  poiflon  ,  les  blanchiflcz  auec  jaunes 
d’œufs,  garnirez  de  champignons  en  ra- 
gouftjtrouffles,  & 'mettez  lus  de  cham¬ 
pignons  ô c  de  citron  te  par  tranches  en 
îcruant, 

5.  P otige  d’efpcrlans  du  beuillo u  bldttC 

Faites  cuire  les  efperlans  auec  eau,  fcl  &d 

vn  pacquct,  pilles  amendes,  les  paflez  par 
l’cftamine  auec  bouillon  de  poiflon,  af- 
fonnez  d’vn  pacquet.  &  les  faites  bouil¬ 
lir,  mettez  y  vn  morceau  de  citron ,  vert, 
dreflez  les  efperlans  fur  crouftcs  miton- 
îiées  auec  le  mcfme  bouillon ,  6c  mettez 
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le  bouïll  on  blanc  par  dcjfï\is,ius  de  cham¬ 
pignons  &dc  citron  &:  par  tranches,  5c 
grains  de  grenade  en  feruant. 

6,  Porche  de  perches  an  bottillon  brun « 
Faites  cui  re  les  perches  dans  eau  ,  ver¬ 
jus,  Tel,  vn  oignon,  5c  les cfcaillcz quand 
elles  feront  cuites,  £c  les  drcfiez  fur  crou- 
ücs mitonnez  aucc bouillon,  de  poiiTon, 
palfez  par  la  poclïe  vn  peu  de  farine  ,  5c 
câpres,  huiilrcs,  vn  peu  de  bouillon,  5c 
mettez  pardcllus, garrulfez  de  citron  5c 
ius  de  champignons. 

7.  Focale  de  pigeonneaux  d e pûff on. 
Vous  trouucrez  au  traite  de  lapafti- 
feric  comme  l’on  doit  faire  les  pigeon¬ 
neaux,  que  vous  drclTercz  fur  crouftcs 
mitonnées  aucc  lemefmc  bouillon  des 
pigeonneaux,  5c  les  garnirez  de  crellc  de 
cocq  de  mcfme  que  les  pigeons, de  cham¬ 
pignons  ,  laittances ,  trouilles ,  pilfach.es 
coupées,  ius  de  champignons  5c  de  ci¬ 
tron  5i  par  tranches. 

8  1  otage  de  hure  de  faumon  faÜee. 

Efcaillez  la  hure  de  faumon  ,  la  lardez 
de  lart  d’anguilles,  afailonné  de  poivre, 
la  p  a  liez  à  la  poefle  aucc  beurre  roux,  la 
faites  cuire  clans  vne  terrine  aucc  purée 
claire > affaiionnez  d’ynpacquet,  citro§ 


'  dans  ?<f>  qdUtve  fai  fin  s  de  ïdfmfi  ziy 

Vert , fines  herbes  achces  menu  ,  quand 
vous  voudrez  feruir  mettez  câpres,  6c 
paffez  huifhrcs&chapignons  par  la  pocflcy 
vn  peu  de  farine  beurre  roux,  garnirez, 
voftrc  potage  que  vous  ferez  mitonner 
auec  le  mclmc  bouillon, metttez  iusd«* 
citron  fie  par  tranches, 

f .  Vêtdjre  de  brochet  ahx  choux. 
Efcaillez  le  brochet,  le  mettez  en  qua~ 
rrc ,  lardcz-lc  de  lart  d'anguilles,  &  le  paf- 
fezà  lapoclle  auec  beurre  roux,mcttez- 
ledans  vnc  terrine  auec  purée  clair,  af- 
faifonncz  d"vn  pacquct  ,  poivre,  &  fcl, 
pafîcz  choux  parlapoéileaucc  lcmcfme 
beurre  apres  les  auoir  blanchis  U  chés 
menu,  afTaifonnez  de  fel,cloux  pilles,  lô 
drefTez  fur  crouftcs  mittonnecs  aueclo 
mcfmc  bouillon  du  brochet ,  garmfTcz  do 
pain  frie,  champignons  fnts,  &c  tranches 
de  citron. 

io.  Potage  de  champignons  farcis 
Faites  farce  auec  chair  de  poifTon,  vnc 
miedepam  aupoc,  afTaifonnez  de  fines 
herbes,  fcl ,  poivre, mufeade ,  les  farcif- 
fez,  faites  les  cuire  dans  vnc  tourtière 
auec  beurre ,  6c  les  couurez  ,  quand  ils 

fcrontcuitsdrcûcs-iesiùtci'ouftesmitoa- 

».  ....  _  .  _ 

?  ij 


5  îS  Mcthêde  ffsur  trotter 

nées  auec  bouillon  de  poi{Fon,mettezius 
de  citron  &  par  tranches,  &:  liez  autevn 
peu  de  farine  frite ,  vn  peu  de  beurre ,  5C 
le  ms  où  les  champignons  auront  cuit 

n.  Potd^ede  çtrreaux  du  haillon  hrart. 

Pallez  les  gerreaux  parla  poche auec 
beurre  roux,  vn  peu  de  farine,  les  mettes 
cuire  auec  eau  ©ù  bouillon  de  poiffen,. 
où  purée ,  afi'aifonnez  d’vn  pacquet ,  fcl , 
poivre  ,&lc  dédiez  fur  pain  mitonnéc , 
garnirez  de  câpres  ,  huiftres,  &ius  de 
citron  &:  par  tranches. 

la.  Pstdgt  d'œufs  fecbct^aucc  fromage  de 

Milan. 

Faites  mitonner  crouhcs  auec  bouillon 
d’herbes  où  purce,  mettez  œufs  pochez 
par  défiais,  râpez  fromage,  puis  mettez 
câpres, hc  chaplurc  bien  menues, puis  fai¬ 
tes  mitonner. 

1  j .  Totale  de  Sittes. 
Efcaillczlcs  viucs  5c  les  incifcz  ,  palTez 
les  à  iapoirllc  auec  beurre  roux,  les  met¬ 
tez  cuire  dans  vne  terrine  auec  bouillon 
depoififon,  où  purée  claire, aiîaifonnez 
d’vn  pacquet ,  fcl ,  poivre ,  les  drclTcz  fur 
çroullesnntonnez>5c  garmfifcz  d’huiftres 
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frites,  champignons  en  ragouft,  câpres* 
Sc  lus  de  citron  par  tranches. 

14..  Vstdf  e  de  cdvies  d’drtichdux. 

Faites  cuire  les  cardes  auec  caujfelj, 
beurre  ,  vnc  crouftc  de  pain,  quand  clics 
feront  cuites  mettez  les  dans  du  beurre  , 
puis  faites  mitonner  auec  bouïllond’her- 
bc, mettez  vn  pain  que  vous  aurez  mis 
aupotau  milieu  du  potage,  garnirez  de 
cardes  par  tout,  mettez  fromage  râpé  8c 
y  faites  vn  bouillon  blanc  auec  îaunes 
d’œufs  ,3c  câpres. 

•j.  p  otdjre  de  ypvt  méfié. 

Faites  mitonner  crouftes  dapain  auec 
bouillon  d’ herbes,  mettez  vn  pain  au  mi¬ 
lieu  du  potage  ,faitesle  bien  bouillir, gar¬ 
nirez  les  bords  du  plat  de  chicorée  cuite* 
ce  lepainauffi ,  Sachez  oifeüle  bicnfe- 
coüée  ,  ierfeüil. ,  ÔC  v  ne  douzaine  de  îau- 
nes  d’œufs  durs  bien  menu  ,  <$cle  feruez 
pardefîus  voftre  potage,  Scie  couurez » 
garnilFcs-lc  de  tranche  de  citron. 

16.  P otdve  d'dndouïllettes  de  poiffon . 

Achez  chair  d  ’anguille,  &  chair  de  car¬ 
pe  ,■&  la  pillez  dans  le  mortier,  aifaifon- 

P  iij 
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nés  de  poivre,  £el ,  mufeade  ,  te  en  faites 
comme  vn  feruelat  dans  vn  linge, le  faites 
cuire  dans  du  vin  blanc,  te  beurre  ,  aHai- 
fonné  d’vn  pacquet,du  relie  de  la  chair 
faites  cndouillettes  te  les  faites  cuire 
dans  du  beurre  te  vn  peu  de  bouillon ,  te 
ynpacquct,  pâlies  par  la  poche  champi¬ 
gnons,  ietranccsdc  carpes, vn  peu  de  fa¬ 
rine,  te  faites  bouillir  aucc  bouillon  de 
poifson,  te  citron  vert,  dreffes  fur  crou- 
ftes  mitonnccs ,  te  garnîmes  du  feruelat  s 
que  vous  couperez  par  tranches  te  traa= 
ches  de  citron  te  ius. 


lin  des  quatre  ftijons. 


ims  Ut  quarts  fàfms  de  P4xnée .  ip 


TRAICTE' 


DE  PATISSERIE 

POVR.TOVT  L’ANNE'ë 
TANT  A  MANGER  FROID  . 
que  chaud  j  &  le  moyen  pour 
la  bien  faire. 


Table  des  a  manger  froids l 


PA$è  le  cerf , 

Pafîé  de  chevreuil , 
iralié  de  fanrher  , 

Pafléde  cerf  . 

Pdfte  de^eau , 

J? <i fié  de  membre  de  Mouton  5 
Vé(lé  de  lierre  oîi  de  le^rau  . 
"P  a  fie  de  le^rau  defojj  es , 

Péft  é  de  u?  5 

Vdflc  de  perdrix  » 

P  a  fié  de  perdrix  de fo  fiée  s , 
Vajlé  de  pontet  d’i&de , 

Paflé  de  poulie!  à' Inde  defifié  9 
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Tajîc  de  canards ,  14 

Vdflé  d'oye  ou  à’ 9yfon  y  15 

Pdflè  d'eftérde  y  \s 

Pdftè  de)^rnboB  de  Mdyence3  2.7 

Vsfié d'heure  dcjr&nglury  18 

Vetflèdcfttfant ,  ï«? 

Pdjî c  déco  dis  „  2 o 

Vajltde  J ar  celle  s ,  '  21 

Vét(iède  pêuliet  d'Inde  due cle s  9  s  t  21 

Vjfîé  de  perdrifi  d'efofjée  ,  25 


Toutes  ces  paftes  fe  peuuent  faire  d© 
feigle, entant  qu’elle  cil  plus  propre  à  gar¬ 
der  les  viandes  &  plus  portatme.  Souue- 
nez-vous  que  tous  les  paftés  de  garde  doi- 
lient  cftre  bien  cuits  èc  bien  bouchés. 


il yfethtde  pour  bien  dpprejler  les  p*(lc% 
h  manger froifl  s  ^contenus  enla  table, 
precedente . 


ï.  P  a  fie  de  cerf 1 

LAiiTcs  mortifier  le  cerf  &de  lardés  de 
groz  lart  affaifonne  de  fel,  poivre* 
muicadcj  ôc  doux  ^  le  t@ut  bien  pillé.  Fai- 
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tespaftc  comme  deffus,  auec  fel,vnpeu 
de  beurre  >  ôt  le  faites  en  abaiffe  affaifon- 
néc  comme  deffus,  force  lare  pille  ,  lau¬ 
rier  ,  6c  bardes  de  iart,  apres  le  dorez  auec 
iaunes  d’eeufs,  puis  le  faites  cuire  trois  ou 
quatre  heures ,  6C  vous  fouuencz  de  le 
percer  de  peur  qu’il  ne  s’en  aille  ,  fartant 
du  four  bouchc-le  6c  le  mettes  fur  vn 
cleonou  cléc. 

a.  P  épe  de  cheyreiiil • 

Le  pafte  de  chevreüilfc  faitdemefme 
celuy  de  cerf,  mais  il  n’eft  pas  befom  de  le 
biffer  tant  cuire ,  ny  l’affaifonncr  fifort, 

v  •  * 

3 .  P  éfle  de  fanglier- 

Lardés-ledc  groslart  affaifonncdefel, 
poivre  ,  doux  de  girofle  ,  mufeade ,  lau¬ 
rier,  &  le  faites  en  abaiffc  d®  pafte  bi- 
fe,  puis  le  faites  cuire  trois  ou  quatre  heu¬ 
res  ,  6c  ayes  foin  de  le  boucher  eff ant  cuit, 

4.  P dfîr  de  bœuf. 

Prenez  vue  tranche  de  fimier ,  battes  la 
bien  auec  le  dos  d’vn  couteau,  puis  lardes 
de  gros  brt ,  affaifonnés  comme  dcffus,&: 
le  laites  cuire  de  mefme,  ne  vous  oubliés 
pas  de  le  percer  6c  de  le  boucher  cftant 
cuit. 


*34  Méthode  pou v  tmîtftv 

Vafïéd  eroejlede  *V eatt . 

t  Lardez  les  rocllc  de  veau  de  moyefïî 
iart ,  affaifonnc  de  1  cl  ,  poivre,  mufeade  , 
vn  peu  de  doux  pillés,  laurier,  &:  faites 
pafte  auec  beurre  ,  fcl ,  &  eau ,  la  faites 
cuire  trois  heures,  donnés  luy  du  vent  ô£ 
le  bouchez  cftant  cuit. 

6.  Vaflé  demembre  de  mouton. 

Lardez  les  de  menu  Iarr,  affaifonnez; 
comme  deffus,  caliez  les  os,oftez  le  man- 
che& les  empaliez  enmefme  pâlie  quel» 
veau ,  &  le  faites  cuire  de  mefmc  ,  cftant 
cuit  mettez  y  vne  gouffe  d’ail  ou.de  cha- 
lottcparle  foupirail. 

7”,  Pa/ff  dehe’^ve ou  àelc~\>vdtS' 

Selon  mon  fcntiment  les  paftez  de  liè¬ 
vre  ou  levrau  font  meilleurs  auec  les  os 
quedefolTez,  lardez-lc  de  moyen  lart* 
aiïaifonnez  de  fcl  ,  poivre  ,  mufeade , 
doux  ,  laurier,  K  ne  le  faites  point  affa¬ 
mez  de  lart  piliez,  &:  bardes  mettez-les 
en  pafte  bile  ou  blanche  ,  cftant  cuiï 
mettcz-lc  en  lieu  fcc,  &  le  bouchez. 

8.  P  .4  fie  de  he~>re  onde  le“\rdu  dejojje. 
Gftez  les  os  &  laiffcz  la  chair  la  plus  en-^ 
tic  i  e  que  vous  pourrez  lardcz-lc  degrof 
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lare ,  aflaifonncs  de  mcfme  que  deffus ,  8c 
l'cmpaftez  en  mefmes  pafle,  8C  le  faites 
cuire  de  mcfme. 

9,  Pa(ïe  de  Upins, 

Lardcz-lcs  de  moyen  lare,  alîaifonncs 
comme  délias  ,  &:les  empaliez  de  bonne 
pâlie,  il  n’cft  pas  de  befoin  de  les  faire  cui¬ 
re  deux  heures. 

10.  P djlé  de  perdrix. 

Lardez  les  perdrix  de  moyen  lart ,  alfai- 
fonnez  de  fel,  poivre,  mufeade.  quelques 
doux  entière,  laurier,  &le  faites  enpafte 
drclTez  où  cnabailïe  en  forme  carcc,  fai¬ 
tes  y  vn  ioupirail ,  8c  le  faites  cuire  deux 
ou  trois  heures  iclonlc  feu,  tcnez-Ic  en 
lieu  fcc.  * 

11.  Pa fie 'de  perdrix  defo^ïees. 

Fendez  les  perdrix  par  le  dos,  olle'z 
l’os  de  l’eftomach  ,  lecropion,  8c  laiffcz 
les  cuiÜcs  entières  lardées  de  moyen  lart, 
aflaifonnés  comme  delfus,  Sc  les  empaliez 
de  mcime ,  £c  leur  donnez  la  mefmc  cui- 
fon. 

12.  P dfle  de  pozüet  d'Inde. 

Caftez  les  os  ,.  abattez  fellomach ,  5c 
le  lardez  de  gros  lart, mettez  en  pâlie  bile 
ou  blanche  ,  alFaifonnez  de  tel  poivre, 
fnydcade ,  doux  entiers,  laurier ,  lart  pillé 


*3^  Méthode  pour  trditter 

$c  par  bardes  j  citant  cuit  mettez  vneef- 

chalottc  par  le  foupirail  &  le  bouchez. 

I}.  P dfte  de  pouUet  à  Inde  iefoJJcQ 
Ouurczlcpoullct  d’  Inde  par  le  dos, ti¬ 
rez  tous  les  os  à  la  rclerue  dn  cropion,  ra- 
femblez  la  chair&da  lardez  de  moyen  lart 
ahaifonnez  comme  dclîus ,  &  l'empiliez 
toutdemefmc,  chant  cuit  mettez lape- 
îitcéfclialgttepar  le  foupirail,  &lc  bou¬ 
chez. 

14.  P  afte  deednards. 

Efcrafez  les  canards  ,  leur  faites  trois 
ou  quatre  taillades  fur  rdlomachjlardcz. 
les  de  moyen  lart,  ht  les  ahaifonnez  de 
fcl , poivre ,  mufeade  ,  doux  pillez,  ca¬ 
ndie  pillez,  laurier,  lart  pille,  &  bardes 
de  lart,  empahez  en  pafte  demy  blan¬ 
che,  en  pahc  dreflez  ou  en  abailTc  en  for¬ 
me  carcc,  dorcz-le  comme  les  autres  a- 
uec  îaunes  d’œufs  crus  ,  faites  le  cuire 
deux  petites  heures. 

15.  P afté  a'»yes  où  à' ôyfons. 
Cepahé  ce  fait  tout  de  mcfmcque  ce- 
îuy  de  canards, hors  qu’on  le  doit  nourrir 
d’auantage ,  &:le  tenir  plus  ferme  defel 
ht  du  relie  ,  laites  le  cuire  dauantage  , 
nichez  y  chant  cuitvnc  goulFc  d’ aü. 
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16.  Pdflc  dUJtdrdc. 

Âbatez  l’eftomac  de  l’oftarde  >  caffez 
îcsosdescuiffcs,  lardcz-lede  mo/enlart 
bicncfpais  ,  affaifonncz  de  Tel,  poivre, 
doux  entiers,  mufeaderapec,  laurier,  5c 
neluy  faite  point  faute  de  iart  pille,  6c  en 
bardes ,  entant  que  l’oftardc  cft  vn  gibier 
qui  eft  fort  fcc ,  vous  1«  pouucz  faire  dref- 
feoù  enabaiffé  auec  bonne  pafte,  dorez- 
le  bc  le  faites  cuire,  trois  où  quatre  heures. 

17.  Pdfle  de  jdmbon  de  fridycnce. 

Coupez  le  manche  du  jambon ,  le  faites 
bien  tremper,  faites  qui!  foit  bien  net  5 
oftez  la  peau  6c  s’ileft  bien  gros  coupez 
vnpcudc  fonlart,  où  d’autre  pour  le  lar¬ 
der,  affaifonncz  les  lardons,  cftans  lardez 
faites  pafte  bien  dure  aucc  eau  chaude  6c 
vn  peu  de  beurre  fondu ,  dreffez  vn  pafte 
de  la  largeur  &  hauteur  qu’il  le  faut,  6c 
qu’il  foit  cfpais  d’vn  pouffe  #  mettez  le 
jambon  dedans  ,  affaifonncz  de  poivre, 
mufeade  ,  doux ,  candie  pille ,  hncs  her¬ 
bes  achées  bien  menues ,  laurier  ,  6c  vnc 
iiure  6c  demye  de  beurre  frais ,[ où  moelle 
de  tfcruf  achce  ,  6c  remplifîcz  les  vuides 
du  dedans  du  pafte  crainte  qu’il  ne  s’abat¬ 
te,  couurez-le  delà melme pafte  6c  le  do¬ 
res  de  mefmc,  faites  les  cuire  huit  heures,, 
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mettez  «lu  papier  autour  &:  deffus  afin 
qu’il  ne  prenne  pas  trop  de  couleur, quel¬ 
ques  vus  y  mettent  des  tranches  de  citron 
vert ,  les  autres  non. 

f8.  Vâjié  de  bure  de  fan^litr. 

Faites  brullcr  le  poil  de  la  hure  la  net¬ 
toyez  bien  ,  coupez  les  mâchoires  ,  &  les 
autres  os,oftez  lecram  c mncilant  le  haut 
dcla’hurefans  la  difigurer,  oflez  aulïi  la 
ceruelle&:  la  lardez  ce  groslart  ,&l’em- 
pailez  de  mermeque  lcjambon,du  mcfni© 
afiaiionncmcnt ,  &  n’oubliez  pas  à  y  met¬ 
tre  du  Tel  3  bc  vn  peu  de  poivre  long  pillez- 
menu  faites  le  cuire  de  nielmc  ,  cftantà 
demy  cuit  mettez  y  vn  demy-felher  de 
vin  clairet  par  le  foupirail,  quand  ce  paflé 
fera  deux  heures  plus  que  l’autre  dans  le 
four  il  n’en  vaudra  pas  moins,  U  ius  d@ 
citron. 

79.  P 4 fié  de  faifans 

Eftans  bien  nefroyez  lardez-les  de  gros 
lart, aflaifonnez  dcfcl , poivre, mu feade, 
doux,  laurier,  te  les  empaliez  en  vn  paflé 
drclTez,  les  luisez  le  plus  envers  que  vous 
pourrez,  cemurez  le  pafié  ce  la  mcfme 
pâlie  ,  île  le  dorez  ,  fairgs  le  cuire  deux 
heures. 


dans  les  quAtrefalfons  de  l'année.  *3  j 

z  O.  P  a  (le  de  c&rlts. 

V uidcz  les  corlis,&:  les  lardez  de  moyen 
lart,afïaifonncz  comme  deftus,  tz  y  met¬ 
tez  vnc  efchalottc  eftant  cuit ,  ce  pafté  fe 
£ait  drcfîc, enfin  vous  le  pouué  faire  com¬ 
me  il  vous  plaira  ,  faites  le  cuir  deux 
heures  te  dcmyc. 

11.  Pafté  de  farcelles. 

Ce  pafte  fc  fait  tout  de  mefme  que  ce- 
iuy  de  canards,  &  le  faites  cuir  de  mef- 
îïic. 

il.  Pafté  de  canards  def&ffi%. 

Fendez  les  canards  par  le  dos  &  oftez 
tous  les  os  à  la  rcicruc  des  cuiffcs ,  tailla¬ 
dés  1  es  fur  rcftomach  &  les  lardez  de 
moyen  lait,  affaifonncz  de  mefme,  auec 
fel ,  poivre ,  mufeade,  doux  ,  laurier ,  te 
bon  lart  pillé  &  bardes,  faites  le  dreflfé  ou 
enabaifte  en  forme  carêe  ,  dores  ôdc  fai¬ 
tes  cuire  deux  heures. 

23.  P ajîe  de  far  ce  lie  s  defojje^. 

Le  pafté  de  harcelles  fefait  de  mefme 
que  celuy  de  canards,  hors  qu’il  ne  faut 
pas  le  faire  tant  cuire. 
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TMes  des  Raflez,  a  manger  chauds] 


VdjU  de  cailles* 

1 

Yafie  de  pigeons* 

2 

PdflédepeullttskUcreJ'ftie 

3 

P a  fie  d'alUuettet  y 

4 

P a  fte  de  Hégire  , 

'  5 

Pafié  de  lel/rau  k  l'  ^tnjrloife  > 

6 

Pa(lé  de  leltr au  Autrement  > 

7 

Y  a  fie  de  chapon  dejoffè , 

% 

Pafiéde  poitrine  de  de  yeau, 

9 

Paflc  de  gaudiueau  al  Italienne  , 

30 

Pajlé  iegdudiuedu  k  U  FranfOife  » 

n 

P dfle  d'afsiette  t 

12 

Pdjlckld  Roy  al  le  » 

n 

Pajlé  de  rotJlcde'yeAtty 

M- 

Yajlédc  beattilcs,  [ 

Tajlé de  lap  ins  * 

i  G 

Yajléde  canards  à  la faute , 

17 

Pajlé  à  la  Yortu^aifr) 

jS 

Pajlé  kl'^ilemande, 

19 

Pajlé de poullardes  de 

20 

Pajlé  fin , 

21 

P  a  fié  degrines. 

22 

Yajlé  dç  ramiers. 

le 

dans  les  quatre  fai  fins  de  l' année.  ï  4* 
îe  me  fuis  oublié  de  mettre  ce  pafté  de 
ramiers  parmy  les  paftés  à  manger  froids, 
vous  trouuerés  bon  que  ie  le  mette  icy. 


Alethode pour  apprejier  Us fajlezÀ  man¬ 
ger  chauds  contenus  en  U  table^ 
precedente. 

/*  Pafie  de  cailles. 


V  uidez  des  cailles,faites  pafte  auec  êati, 
farine, beurre,  quelques  iaunes  d’œufs* 
6c  fel ,  d  reliés  vn  paflé  de  quatre  poulies 
de  hauteur , mettez  vn  peu  de  gaudiueau 
au  fond ,  ce  gaudiueau  fera  compofé  de 
roëfle  de  veau ,  vnpeu  de  lart ,  moelle  ou 
graille  de  boeuf,  adaifonné  de  fel,  poivre, 
mufcade  ,  5c  vous  drciïerez  les  caiiles  au 
rond  du  pot  fur  voftre  gaudiueau  ,  vous 
garnirés  de  champignons ,  riz  de  veau  * 
creftes,  troufRes,  lard  pillé,  vn  morceau 
de  beurre  fraiz ,  5c  le  couurés  de  la  mefc 
me  pafte,  dorés  le  5c  le  faices  cuire  vne 
heure  6c  demye^oftés  lcpacquec  d’aflai- 
fonnement  en  feruant ,  6c  mettes  ius  de 
citron ,  6c  piftachcs  coupées. 


*4*  w  Méthode  pour  traittù 
2.  Pafiè  de  pigeonneaux. 

Ce  parte  de  pigeonneaux  fe  faitdrefFé 
comme  celuy  des  cailles, hors  qu’il  ne  faut 
pas  y  mettre  de  gaudiueau ,  mais  garnirtez 
le  de  riz  de  veau ,  champignons ,  creftes  „ 
moelles  de  bœuf,  lard  pillé,  ou  fondu,5c 
le  faites  cuire  de  mefme ,  ertanr  cuit  met¬ 
tez  ius  de  veau  5c  de  citron  ,  5c  pirtaches. 

y.  Pape  de  pouücts  à  la  crefme. 

Quand  vortre  parte  fera  drerte ,  mettez 
y  les  poullets  par  morceaux ,  artartfonnez 
de  fel,  poivre ,  mufeade,  canelle,  lard  fon¬ 
du,  ou  pillé,  vn  pacquet  d’artailTonne- 
ment,coJiirezlede  mefine  parte,  ertanc 
cuit  mertez  y  la  crefme  5c  le  lairtez  vn  peu 
dans  le  four,  mettez  en  feruant  ius  de 
champignons. 

4.  Pafic  à'aüoücttes. 

Drertez  vn  parte  de  trois  pouces  d’au- 
tCur  5c  de  parte  fine  ,  oftez  les  ieufiers 
des  alloiiettes  j  5c  les  rangez  au  fond  du 
parte , garnirtez  de  champignons,  quel¬ 
ques  foyes  gras ,  troudles ,  lard  pille ,  fel  s 
poivre ,  mufeade ,  vn  pacquet ,  5 c  le  cou- 
urezde  mefine  parte,  dorez  le  5c  le  faites 
cuire  ,  ertant  cuit  faites  vne  liaifon  auec 
vn  peu  de  lard  fondu  5c  vn  peu  de  farine. 
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que  vous  ferez  frire  dans  le  lard ,  &:  vous 
y  meflerezius  de  citron  &  de  mouton  ou 
iusdeveau, 

/.  Paftè  de  lievre. 

Hachez  la  chair  d’vn  lièvre  a  uee  la  chair 
d’vn  membre  de  mouton ,  &auecla  tier¬ 
ce  partie  de  lard  ,afiaifonnezdelèl,  poi¬ 
vre,  mufcade,  doux  canelle  pillée,  fines 
herbes,  fiboulle  faites  vne  abbaifie  de 
pafte  fine  que  vous  aurez  fait  auec  farine, 
eau,&  beurre  ,&  faites  vn  lit  de  la  chair 
hachee  fur  la  pafte  en  forme  d’vn  liévre,5É 
y  rangez  de  moyens  lardons ,  remettez  de 
lamelme  chair  Ôc  des  lardons  d’étage  en 
étage,  eriant  fait  mettez  feüilles  de  lau¬ 
rier  ,&  bardes  de  lard,  couurez  le  de  la 
mefime  pâlie  le  dorez,  faites  le  cuire 
trois  ou  quatre  heures ,  eftant  cuit  mettez 
ius  de  citron  ôc  vne  cfchalorte ,  ou  (on  ius 
é.  Pafié  de  levreaux  à  l* An^loife, 
Lardez  le  levreau  de  moyen  lard,  cader 
les  os  6c  le  mettez  en  abbgiiTe  de  pafte^ 
feüillettée  en  forme  d’oualle  ou  de  lièvre* 
affaifonncs  le  de  fel ,  poivre  ,  mufcade  , 
cannelle  pillée,  lard  fondu  ou  pillé ,  &  fai- 
tes  cuire  dans  vn  pot,  écorce  de  citron  ^ 
dates  de  Leuant ,  prunes  de  brignollej 
coupez  le  tout  par  tranches ,  aiîàilbnn^ 
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«d’vn  verre  de  vin  blanc,  fucre  ,  canefte  3 
poivre,  citron  vert,  quand  le  pafté  fera 
cuit  glaifez  le  de  glaiïë  faite  auec  fucre 
bien  pillé  ,  8c  eau  de  fleur  d’orange  ,  la 
glaife  eftant  faite  dccouurez  le  paire  6c  y 
mettes  la  compofltion  que  vous  aurez 
faite  dans  le  pot ,  6e  vn  lus  de  citron ,  6c 
grains  de  grenade  en  feruant. 

7.  Pafîè  de  levrau  en  fafie  brifèe . 

Caftez  les  os  du  levreau,  le  lardez  de 
moyen  lart,  6c  l’empaftës^n  pafle  brifée 
&  en abbaifle ,  aflailonnés de  lel ,  poivre , 
canelle, mufeade ,  lard  pillé  ,  6cl’aurier, 
eflant  fait  dorés  le  8c  le  faites  cuire  deux 
beurres, eflant  cuit  frottés  le  eus  d’vn  plat 
d’vne  efchalotte  6c  faites  vn  ius  de  citron 
auec  6c  mettëesdans  le  paflé  enferuanr» 
<?.  Paflc  de  chapon  âefofsè. 

Ouurez  vn  chapon  par  le  dos ,  gardez  la- 
peau  entière  ,oftez  tous  les  osa  la  referuc 
du  cropion  6c  des  cuilfes  8c  le  farci  (Tés  de 
farce  que  vous  ferrez  auec  fa  chair  ,  vn 
piorceau  de  veau  ,  moëlle  ou  graille  de 
bœuf,  lart  ,  aflaifonné  de  fel  ,  poivre  s 
mufeade,  fines  herbes,  fiboulletes,  doux , 
champignons  ,  trouflîes  ,  riz  de  veau  * 
eftant farcy  mettez  le  dans  vn  paflé  drefle 
6c  le  couurez  de  la  mefme  pafle  fine ,  do- 
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rés  le  6c  le  faites  cuire  deux  heures ,  met¬ 
tez  ius  de  citron  en  feruanc. 

9.  P  a  fie  de  poitrine  de  veau. 

Mettez  la  poitrine  de  veau  par  mor¬ 
ceaux  ,  y  mettez  vn  lardon  ou  deux  à  cha- 
que  morceau,  6c  l'empaliez  dans  vn  parte 
drelTéalïàifonné  delard,fel,poivre,cîoux, 
mulcade,  fines  herbes,  laurier,  champi¬ 
gnons  ,  eus  d’artichaux ,  6c  le  couurez  de 
la  mefme  parte  fines,  faicesle  cuire  deux 
heures,  mettez  y  vnelauce  blanche,  auec 
vn  ius  de  citron  ,  iaunes  d’œufs  ,  vn  peu 
auparauant  que  vous  voulhés  feruir. 

70  Pajlè  de  gaudiueaud  l'Italienne. 

Faites  gaudiueau  auec  roëlle  de  veau  , 
moelle  ou  graille  de  bœuf,  artailTonnés  de 
fel,  poivre,  mulcade ,  doux,  fines  herbes, 
fiboulles,  6c  le  mettez  dans  le  parte  que 
vous  aurez drefTé  en  triangle  auec  parte 
fine ,  garniflez  voftre  parte  deriz  de  veau, 
moelle,  lard  pille ,  efcorce  decitron,  dat¬ 
tes  de  Leuant,raifinsde  Corinthe  ,pifta- 
ches,  canelle  ,  lucre  ,  6c  rouliez  quatre 
bardes  de  feuilletage  longues  de  cinq 
poulTes,  6c  large  d’vn  poulie  6c  demy  * 
$rtant  rqullées  mçttez  en  vne  fur  chaque 
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ttiangîe  poiTées  fur  la  chair^&vne au  mi¬ 
lieu  ,  dorez  le  &  le  faites  cuire  vne  heure 
ôc  demye ,  mettez  ius  de  citron  en  feruanc 
6c  fucre. 

n.  Pdftc  de  qaudiueau  k  U  Fravcoife. 

Faites  gaudiueaux  auec  roëflede  veau, 
moëfle  ou  graifTe  de  bœuf,vn  peu  de  lard, 
afTaiflonnez  defel ,  poivre  doux,  mufesu 
de,  fines  herbes,  fiboulles, 6c  dreflés  vo- 
flrepafté  de  raefmequedefîus,  garnirez 
le  de  champignons ,  riz  de  veau ,  eus  d’ar- 
tichaux,  morilles  ,andoüillettes,ôc  y  fai¬ 
tes  les  mefmes  bardes  de  feuilletage  qu’au, 
pafié  à  l’italienne  ,  mettez  y  vne  fauce 
blanche  auant  que  de  feruir. 

j 2.  Pafiè  Æafiictte. 

Hachez  vn  morceau  de  roëfle  de  veau 
auec  graifTe  de  bœuf, faites  qu’elle  foit  blé 
menue  6c  bien  delicate^aflaiffonnés  de  fel, 
poivre  mufeade,  fines  herbes,  fiboulles  , 
drefTez  le  pafté  de  pafte  que  vous  aurez 
faite  auec  farine,  beurre,  œufs ,  fie  faites 
qu’elle  loit  bien  dure ,  mettez  voftregau- 
dmeau  dedans  £c  le  garnirez  de  riz  de 
veau,  morilles,  troufïles,  champignons, 
çrefles,  moëfle  de  bœuf  lard  pillé  ,  puis 
faites  comme  vn  petit  dofme  au  milieu 
du  pafté  du  mefme  gaudiueau ,  6c  le  cou- 
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lirez  de  la  mefme  parte,  faites  qu'ellefoic 
bien  minfe  dorez  le  ,  6c  le  faites  cuire 
vne  heure  ,  mettez  ius  de  citron  6c  de 
mouton  en  feruant. 

ly.  Pafiè  à  la  Roy  a  Ile. 

Efcorchez  deux  ou  trois  membres  de 
mouton  ,  les  éoupcz  par  roëfle  ,  drertez 
voftre  parte  de  parte  faite  auec eau  chau¬ 
de  6c  vn  peu  de  beurre ,  farine  ,  fui  efpais 
d’vn  pouffe,  6c  demy  pied  de  hauteur, 
mettez  voftre  chair  de  mouton  dedans  % 
vous  y  pouuez  mettre  perdrix  ôe  ramiers 
deforfes ,  auec  le  mouton  ,  &  garnir  de 
lard  pillé ,  champignons,  trourtles  moril¬ 
les, grortes  creftes  de  cocq,  artàifonnez  de 
fel,  poivre,mufcade,finesherbes  ,caneh 
le,  6c  doux  pillés  ,  6c  lecouurir  de  la  mef- 
me  parte, le  dorer  , mettre  vn  papierau- 
tour  auec  vne  fidelle,  6c  lefaire  cuire  huit 
gu  dix  heures ,  parce  qu’il  faut  que  ce  pa¬ 
rte  fe  mangea  lacuilliere  a  argent, frotés 
le  fond  d’vn  plat  d’vne  efchaîotte  6c  met¬ 
tes  y  vn  ius  de  citron ,  6c  mettes  tout  dans 
voftre  parte  quand  il  fera  cuit. 

iq.  Pafiè  de  rocfle  de  veau. 

Mettes  vne  roërte  de  veawen  trois,  la 
lardés  de  moyen  iarc,6cla  métrés  en  abaif* 
fes ,  auec  parte  brifée,  garni  ffés  de  chain* 

Q  iüj 
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pignons , eus  d'artichaux,  morilles,  trou* 
fles,lard  pillé,  aftaifonnez  defel , poivre* 
mufeade,  doux, laurier,  fiboulles ,  fines 
herbes ,  couurez  d  e  la  mefme  pafte ,  &  le 
faites  cuire  deux  heures  5e  demie,  eftans 
cuit  mettez  ius  de  citron. 

» 

'  if.  Taftè  de  betcajjci. 

DrefTezvn  pafté  de  la  hauteur  de  trois 
pouffes,  mettez  les  beccafFes  dedans  apres 
2csauoir  lardées  de  moyen  lard,  oftez  les 
iufters,gamiffez  le  pafté  de  champignons, 
troud es, lard  pillé, Tel , poivre , mufeade, 
{iboulle  ou  efchalote ,  vn  peu  de  citron 
vert,  ou  d’orange,  vne  feuille  de  laurier, 
Ôdecouurésdela  mefme  pafte,  dorés  le 
&:  le  faites  cuire  deux  heures,  eftant  cuit 
mettez  y  vn  ius  de  citron  ou  d’orange  ,ou 
verjus  de  grain, 

6.  Tafie  de  lapins. 

Lardés  les  lapins  &  les  empaftésen  aî>- 
baiffe  de  pafte  brisée,  aftaifonnésde  feî, 
poivre  mufeade,  doux ,  lard  pillé,  laurier, 
yne  efchalote,  &  le  dorcs,faitesle  cuire 
deus  heures ,  mettes  en  feruant  ius  d’o.» 
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17.  Pafte  de  canards. 

Abattes  l’eftomach  des  canàrds,  les  lar¬ 
dés  de  moyen  lard  ,6c  les  mettes  dans  vu 
pafté  dreiïé,  garnirez  de  champignons, 
troufies,  foye  gras,  aflàifonnnez  d’vn  paç- 
quet ,  vn  morceau  de  citron  vert,  Tel 3 
poivre  ,  mufeade  ,  doux,  lard  pillé  ,  6 c 
laurier  ,  faites  le  cuire  deux  heures ,  met¬ 
tes  ius  d’efchalote  ou  d’ail,  6c  d’orange  en 
feruanc. 

/<?.  Pafte  a  la  portugaifte. 

Hachez  vn  blanc  de  poullet -d’Inde 
auec  moelle  de  bœuf,  aflaifonnes  de  feî, 
poivre ,  canelle ,  garnirez  le  d’efcorce  de 
citron  ,  dates  de  Leuanr  ,  piftaches  cou¬ 
pées  ,  prunes  de  brignolle ,  raiflns  de  Co¬ 
rinthe, lard  pillé,  Refaites  le  pafté  en  pafte 
feülletée delà  forme  de  deux  Dauphins 
fur  vnefeüille  de  papier  ,  faites  que  l'vn 
&  l’autre  s’entretiennent  par  le  dos,  ayant 
fait  cette  forme  là  fur  voftre  pafte  6c  mis 
la  chair  ,  couurez  le  de  la  mefme  pafte* 
citant  prefque  cuit  gîaflez  le  aucc  fucre  ôc 
eau  de  fleur  d'orange,  6c  faites  vnaygre- 
doux  auec  ius  de  citron  6c  fucre  que  vous 
mettez  dans  voftre  pafté , en feruantgar- 
&iffez  de  grains  de  grenade. 


ïjo  Méthode  pour  traîner 

ip.  Pafté  à  /' Alemande. 

Mettez  vn  agneau  en  quatre  quartiers* 
le  lardez  de  moyen  lard,  8c  le  mettez  dans 
vn  pafté  drefle  de  parte  à  demy  fine ,  artai- 
fonnez  de  Tel ,  poivre,  mufeade,  doux, 
laurier,  lard  pillé,  fines  herbes,  fïboulle, 
couurés  la  de  la  mefmeparte, faites  le  cuire 
trois  heurres,  8c  partez  huittres  par  la  poé- 
fleauec  lard  fondu  ,  farine  frite  ,  câpres, 
oliues  defortées,  iusde  citron,  de  cham¬ 
pignons  &  de  mouton  ,8c  l’eau  des  hui- 
très,  6c  mettez  dans  le  parte  vn  quart- 
d’heure  auanc  que  de  feruir. 

20.  Pafté  de  poullardes  defofjées 

Ortezreftomach  des  poullardes,  8c  les 
trourtes,  faites  les  blanchir  dans  Peau,  les 
lardez  de  moyen  lard  ,  afiaifonnés  de  fel, 
poivre ,  mufeade ,  faire  le  pafté  drerte  ea 
forme  d’oualle,  le  garnifTez  de  champi¬ 
gnons,  eus  d’artichaux,  foye  gras,  fines 
herbes ,  lard  fondu  ou  pillé ,  &  le  couurez 
de  la  mefme  parte,  faites  le  cuire  trois  heu  ¬ 
res,  mettez  efehaiote  6c  ius  de  citron  en 
feruant. 

2 r  Pafté  fin. 

Faites  gaudiueau  auec  roëfle  de  veau  $ 
graifle  de  bœuf,  6c  lart  fondu  artàirtbnnés 
de  fel  poivre*  mufeade,  fines  herbes, 
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boulles  ,  faites  le  patte  en  abbailTe  auec 
patte  feüilletée  en  forme  quarée ,  garnif- 
fez  le  de  eus  d’artichaux  ,  champignons  , 
creftcs,  riz  de  veau  &  trouffles ,  le  cou- 
urez  de  la  mefme  patte,  dorez  le  &  le  fai¬ 
tes  cuire  vne  heure  ,ettant  cuit  mettez  y 
vne  fauce  blanche  &  ius  de  citron  ,  ou 
verjus  de  grain  en  feruaiA'. 
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Méthode  four  faire  les  tourtes  contenues 
cy  -  de  fus. 

I.  Tourte  de  figeoneaux* 

Faites  blanchir  les  pigeoneaux  dans 
l'eau  chaude ,  faites  pafte  auec  beurre,  fèl3 
vin  blanc ,  &  la  laiflez  repofer  vne  heure  , 
apres  maniez  laauec  vn  morceau  de  beur¬ 
re  ,  afin  qu'elle  Toit  bien  fine ,  faites  en  ab- 
baiffe  dedans  la  tourticre  ou  bafîin, ran¬ 
gez  vos  pigeonneaux  reftomachenhaur^ 
garnirez  de  riz  de  veau,  champignons^ 
Koufles,  beatilles  ,afTaifTonnés  de  poivre,, 
mufeade,  doux,  vn  pacquet,  que  vous 
ofterez  en  feruant,  mettez  lard  pillé  ou 
fondu ,  moëflc  de  bœufpar  morceaux,  ius 
de  citron ,  ou  verjus  de  grain,  &  piftachefc 
CP  fcriunk 
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2.  Tourte  de  -poullets . 

Pour  faire  cette  tourte  mettes  les  poul- 
îets  par  quartiers  ou  les  brifez ,  6c  les  em¬ 
paliez  de  mefme  pâlie  que  delfus ,  allai- 
fbnncz  de  mefme,  &  la  couurez  de  la  mef¬ 
me  pâlie  que  la  tourte  de  pigeonneaux, 
mettez  aufli  ius  de  citron. 

^  Tourte  de  cailles . 

Faites  bien  nettoyer  les  cailles ,  Sc  les 
troulles ,  les  empallezen  pâlie  brifée,aC 
faifonnez  de  fel  ,  poivre  ,  mulcade  ,  vu 
pacquec,garnilTés  la  tourte  de  riz  de  veau, 
champignons ,  trouilles  par  morceaux  , 
lard  pillé  oufondu,  moelle  de  bœuf,  puis 
la  couurez ,  faites  la  cuire  deux  heures  * 
mettez  ius  de  citron  en  feruant. 

Tourte  d' allouéttes . 

Faites  oflerle  iufieraux  allouëctes,  les 
zangez  dans  vne  courtière  auec  pâlie  fai¬ 
te  comme  delTus,les  garnillez  de  champi¬ 
gnons,  foyes  gras,  lart  pillé,  moelle,  va 
pacquer  d’alfailonnemenc  ,  fel  ,  poivre, 
mufeade  ,  6c  la  couurez  de  mefme  pâlie, 
faites  la  cuire  vne  heure  6c  demie ,  ellanc 
cuite  faites  liaifon  auec  lard  fondu ,  farin© 
frite ,  câpres ,  Sc  venus  ou  ius  de  citroir 
mettez  dans  U  tourte  en  feruant*. 


3$  4  Méthode  pour  traitter 

f.  T ouîte  de  gaudmeau  feuillette. 

Hachez  blanc  de  chapon  ou  rouelle  de 
veau  auec  autant  de  moelle  ou  graille 
de  bœuf,  aflàilTonnez  de  lel ,  poivre, muf- 
cade ,  fines  herbes ,  liboulles  hachées  bien 
menues ,  faites  pâlie  auec  eau,  farine,  Sc 
vn  peu  de  beurre,  6c  de  verjus ,  ou  vin 
blanc ,  qu’elle  foit  mollette, faites  abbaif- 
fe  ,6c  mettez  la  moitié  autant  de  beurre 
bien  manié,  &  Pefcachez  auec  la  pâlie  , 
palîez  le  roulleau  par  deilus ,  6c  la  ployez 
cinq  ou  fix  fois  elgallement  fans  que  le 
beurre  parroilTe  ,  laiflez  repofer  vollre 
pâlie  vne  heure  ou  deux  au  lieu  où  vous 
ïa  ferrez,  faites  abbaifie  de  la  moitié  de 
vollre  pailedans  vne  tourtiereou  balfin, 
mettez  la  chair  hachée ,  6c  garnifïez  de 
champignons  ,  troufies  ,  crelles  ,  riz  de 
veau,  eus  d’arcichaux  ,  6c  lard  fondu  ou 
pillé ,  couurez  là  de  la  mcfme  pâlie ,  6c  la 
uorez,  faites  là  cuire  vne  heure,  mettez 
lus  de  citron  6c  de  mouton  en  leruant ,  6c 
pillaches  mondées. 

6  Tourte  de  foyes  gras. 

PalTez  les  foyes  par  l’eau  chaude,  les 
rangez  dans  vne  tourtiere  auec  pâlie  fine, 
garnilïez  de  champignons  par  morceaux 
hachez  menuSj  fines  herbes ,  fibouile,lard 


dans  les  quatre  fat  font  de  ramie,  zjj 
pillé,  aflàirtbnnez  de  Tel ,  poivre,mufcade, 
doux,vn  morceau  de  citron  vert,  6c  la 
couurez  de  la  mefme  parte ,  dorez  là  6c  la 
faites  cuire  vne  heure  6c  demie ,  pillez  vn 
foye  des  mefmes  6c  le  partez  à  la  poëde 
auec  vn  peu  de  lard  fondu ,  vn  peu  de  fari¬ 
ne,  puis  le  partez  par  l’eftamincauecius 
de  mouton  6c  de  citron  ,  frottez  le  fonds 
du  plat  d’vne  efchalotte  6c  mettez  dans  la 
tourte  en  feruant. 

/.  Tourte  de  beatïUes , 

Mondez  les  beatiiles  dans  l'eau  chau, 
de, les  rangez  fur  vne  abbairte  dans  vne 
tourticre  auec  parte  brifée  ,  garnirez  de 
champignons,  troufles ,  riz  de  veau,moëf. 
le  de  bœuf,  artairtonnez  d3vn  pacquer,, 
fel  poivre ,  mufeade ,  lard  pillé  ou  fondu  t 
6c  la  couurez  de  la  mefme  parte,  dorez  là3 
faites  cuire  deux  heures  à  petit  feu,  met¬ 
tez  ius  de  citron  6c  de  mouton  en  feruant^ 

8.  Tourte  de  r oignons  de  veau. 

Hachez  roignon  de  veau  auec  vn  peu 
de  lard,  artairtonnez  de  liboulle,  hues  her¬ 
bes,  fel, poivre,  mufeade, canelle,  cham¬ 
pignons  ,  riz  de  veau, faites  tourte  auec 
pafte  brilëe ,  la  couurez  de  mefme ,  dores 
là  ,  faites  la  cuire  vne  heure  6c  demie  , 
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mettez  ius  de  citron  6c  de  mouton  en 
fcruanr. 

p.  Tourte  de  blanc  de  chapon. 

Hachez  vn  blanc  de  chapon  tout  cru, 
auec  autant  de  moelle  ou  graille  de  bœuf, 
faites  tourte  auec  pâlie  brilee,  garmiTez 
de  champignons,  trouffles,  creftes,  riz,de 
veau,adailonnés  d’vn  pacquet,fel, poivre., 
mufeade,  vn  peu  de  lard  pillé ,  6c  couurez 
de  la  melinc  parte ,  dorez,  6c  la  faites  cui* 
rc  vne  heure  &  demye ,  mettez  pirtaches, 
ius  de  citron  6c  de  mouton  en  leruant. 

70.  Tourte  de  lapreaux. 

Coupe ries  lapreaux  par  morceaux ,  les 
palïespar  la  poclle  auec  lart  fondu  ,  vn 
peu  de  farine  frite, fines  herbes  liboullete^ 
artaifonnez  de  Tel  ,  poivre,  mufeade,  vn 
peu  de  bouillon, chant  froids  faites  vollre 
tourte  auec  parte  fine,  garnirtez  de  mord, 
les,  trouilles, lard  pillé,  la  couurez  demefi 
nie  parte ,  faites  cuire  vne  heure  6c  demye, 
ertanc  à  demy  cuite  mettez  la  lauce  d’ou 
vous  les  aurez  parte  fur  le  feu  danslapoe- 
lie  ,  mettez  lus  d’orange  en  feruant. 
il.  T ourte  de  lart. 

Faites  fondre  vne  hure  de  lart  ,1e  partes 
par  i’eftamine  auec  deux  ou  trois  eus  d’ar- 
cichaux  cuits ,  deux  iaunes  d’œufs  crus, 

deux 


dans  le  s  quatre  faifons  de  Vannée.  z^y 
deux  maquarons ,  aflaifonnez  de  fel  >  poi- 
ure  concafte  canelle  pillée ,  fucre ,  &:  le 
mettez  vnpeu  fur  le  feu,  remuez  le  tout 
auec  vne  cuillère,  &  le  mettez  fur  vne 
pafte  brifée  bien  mince,  la  faite  cuire 
fans  la  couurir  de  pafte  vne  demy  heure 
ou  moins  »  faites  glaife  auec  vn  filet  d'eau 
de  fleurs  d’Orange,  &de  fucre  fin  pafle 
par  le  tamis ,  &  glaiflez  la  tourte  en  met- 
tant  de  ladite  glaife  par  deflus ,  &c  vn  peu 
de  feu,  faite  que  la  glaife  foit  blanche. 
i  Z'  T ourte  de  moelle  de  boeuf. 

Faites  fondre  la  moelle  &:  la  paflez  par 
l’eftamine»  mettez  apres  dans  la  moelle 
trois  iaunes  d'oeufs  crus,  deux  maquarons» 
efcorce  de  citron  confite  râpée,  aflaifon- 
née  de  fel,  canelle  ,  fucre,  &  la  paflez  vn 
peu  fur  du  feu  en  la  mouuant  auec  vne 
cuilliere  d’argent,  faites  la  tourte  auec  pa¬ 
fte  brifée  &:  bien  mince  ,  ne  la  couurez 
point  de  pafte,  faites  la  cuire  demy  heure, 
6c  feruez  auec  fucre,  eau  de  fenteur,  vn 
ius  de  citron. 

13.  Tourtede  piftache. 

Pillez  vn  quarteron  de  piftaches  auec 
demy  quarteron  d  efcorce  de  citron,  mêl¬ 
iez  auec  vn  pot  de  crefme,  vn  peu  de  lard 
fondu  ,ouvn  peu  de  beurre,  aflaifonnez 
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de  canelle»  fucre,  mufque,  ambre  mou. 
uez  tout  enlemblc  furvn  peu  de  feu,  & 
faites  tourte  auec  pafle  brifée  bien  fine  Sc 
bien  deliée,  ne  la  couurez  point  de  pafle, 
faites  la  cuire  demy  heure  ou  moins,  met¬ 
tez  fucre,  Sc  eau  de  fleur  d’orange,  grains 
de  grenade  en  feruant. 

l.f.  Tourte  de  langue  de  ?nouton 

Çoupez  les  langues  par  tranches,  les 
rangez  dans  vne  tourtière  auec  pafle 
Ane,  garniflez  d’efcorce  de  citron  confit, 
raifms  de  Corinthe,  dattes  de  Leuant,  af- 
failonnez  de  fel,  poivre,  canelle,  fucre» 
deux  maquarons broyez  dansvn  mortier, 
lard  fondu,  Sc  vn  peu  de  chair  de  citron 
vert,  couurez  de  la  mefme  pafle,  dorez  la 
auec  iaunes.d’œufs  crus,  te  vn  peu  de  lait, 
Sc  la  faites  cuire  vne  heure,  mettez  ius  de 
citron»  eau  de  fenteur,  lucre,  Sc  mufque 
en  feruant. 

t  y .  Tourte  de  Ungu  c  de  bœuf. 

Cou  pez  vne  langue  de  boeuf  fallée  par 
tranches  bien  déliées,  rangez  les  dans  vne 
tourtière  auec  pafle  fine  bien  deliée,  af- 
faifonnez  de  candie,  poivre,  fucre,  vn 
peu  de  lard  fondu,  Sc  la  couurez  de  la 
melmc  pafle,  faites  la  cuire  demy  heure 
ou  plus,  eftant  demy  cuite,  mettezy  de- 


dans  Us  quatre  fai  fous  de  Vannée. 
my  verre  de  vin  vermeil,  lailfez  la  cuire 
tour  à  fait,  6e  mettez  fucre,  ius  de  citronj, 
&  grains  de  grenade  en  feruant. 

16.  Tourte  de  iambon  de  Mayence . 

Coupez  d’vn  morceau  de  iambon  de 
Mayence  cuit  petites  tranches,  &  les  ran¬ 
gez  dedans  vne  tourtiereauec  pâlie  fine, 
vn  peu  de  fines  herbes  menues,  aifaifon* 
nez  de  poivre,  canelle ,  mufeade,  bon 
beurre  fraiz,  vne  feuille  de  laurier,  &  là 
couurez  de  la  mcfme  pâlie,  dorez  la  St  la 
faites  cuire  demie  heure,  eftant  cuite  met¬ 
tez  y  ius  de  citron  &  de  mouton, &:  vn  peu 
d’cfchalotte  en  feruant. 

iy  Tourte  de  riz,  de  veau 

Faites  blanchir  les  riz  de  veau  dans  l’eau 
bouîllantej  les  mettez  en  pâlie  fines,  gan. 
nilfez  de  champignons  biens  petits,  n  oti¬ 
fies,  vn  pacquet  d’alfaifonnement  ,  fcl. 
poivre,  mufeade,  vn  morceau  de  citron 
vert.lard  pillé, couurez  de  la  mefme  pâlie, 
dorez  la  &.  la  faite  cuire  vne  heure  Ô£plus 
ellant  cuite  mettez  y  lus  de  mouton  ou  de 
veau,  6c  ius  de  citron  ôc  pillaches  enfer- 
uant. 

18-  Tourte  de  ramiers. 

Vuidez  les  ramiers  &c  les  efcralTez,met~ 
tez  les  en  palte  fine  auec  lart  pilé, eus  d’ar* 
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tichaux, fines  herbes,  fiboulles  ,  laurier, 
moelle  de  bœuf  trois  ou  quatre  champi¬ 
gnons  vnmorceau  de  beurre  frais  i  Sc  cou- 
urezdela  mefme  pafte  dorez  la  Sc  la  faites 
cuire  trois  heures  mettez  ius  de  citron  en 
feruant. 

19  •  Tourte  de  tambon  de  Mayence  haché. 
Hachez  yn  morceau  de  iambon  deMay  e  * 
ce  cuit  &r  le  mettez  dans  vne  tourtiere 
entre  deux  paftes  fines  afiaifonnez  de  ca¬ 
ndie  fucre  poivre  blanc  efeorce  de  citron 
confit  Scvn  peu  de  lard  pillé  Scia  dorez, 
faites  la  cuire  demie  heure  -,  mettez  ius  de 
citron  Sc  fucre  en  feruant. 

20.  "Yourte  de  moelle  de  boeuf  feuilletée. 

Mettez  la  moelle  de  bœuf  par  mor¬ 
ceaux  aflfaifonné  d’vn  peu  de  fd  candie 
poivre  efeorce  de  citron  confite  Sc  autres 
le  tout  râpé  deux  maquarons  deux  iaunes 
d’œufs  crus  fucre  meflez  le  tout  enfemble 
Sc  mettez  entre  deuxerouftes  fueillerées 
la  dorez  Scia  faites  cuire  vne  heure  Sc 
demie  mettez  fucre  Sc  eau  de  fenteur 
grains  de  grenade  en  feruant. 

2l.  Tourte  d'abatit  d*oyfotts. 

Mettez  les  abbatis  par  morceaux  Sc  les 
efehaudez,  mettez  les  entre  deux  crou*. 


dans  les  quatre  J'ai fo ns  de  l'année.  i6z 
ftes  de  parte  fine  ,  alTaifonnezde  fel,  poi¬ 
vre  ,  doux,  fines  herbes,  fiboulle ,  mufca* 
de ,  vne  fueille  de  laurier  »  lard  pillé  ,  eus 
d’arcichaux ,  champignons  ,  morilles,  &c 
lacouurez  demefme  parte,  faite  la  cuire 
deux  heures,  mettez  vne  petite  fauce 
blanche  en  feruant. 

il.  Tourte  de  roignon  dé 'y  eau  hdché&cuit. 

Haché  vn  roignonde  veau  qui  foit  cuit, 
mettez  le  entre  deux  partes  fines,  aflau 
(onnezde  fel,  poivre,  canelle,  fucre  ef- 
corce  de  citron ,  dattes  de  Leuant,  vn  peu 
de  beurre ,  deux  maquerons»  couurez  la  Sc 
la  faites  cuire  trois  quarts  d’heure,  mettez 
ius  de  citron,  fucre,  eau  de  fleur  d’oran¬ 
ge  en  feruant. 
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Aîaniere  four  apprefier  les  Pape %  de 
poifjon  à  manger  chauds . 


i*  Vafle  Je  turbot. 

fie  parte  fe  fait  ordinairement  dans  vn 
bartin  rond  ou  en  oualle,  il  le  faut  bien  ef- 
cailler  de  lauer, faire  abbaifie  de  parte  fine. 


Jansles quatre  faifons  de  l'année.  lêj 
Couper  la  queue  5c  le  bout  de  la  telle  o- 
fter  les  oyes,  aflailonmr  de  fel,  poivre, 
doux,  mulcade,  üboullctte,  fines  herbes, 
champignons,  ou  morilles,  &k  couurir, 
quand  d  lera  à  demy  cuitmettez  y  vn  ver¬ 
re  de  vin  blanc,  fi  vous  n’auez  point  de 
baflin  mettez  le  en  pafté  drtflé,  quand  il 
fera  cuit  mettez  ius  de  citron  ou  verjus 
de  grain. 

Z.  Pajlé  de  barbue. 

Le  pafté  de  barbue  le  fait  de  mefme 
hors  qu’il  ne  faut  pas  qu’il  cuife  fi  long¬ 
temps.  - 

3.  P ajle  Je  rougets  barbes . 

Il  faut  garder  les  foy es  bc  nettoyer  bien 
les  barbes,  faite  le  pafté  dans  vn  bafîin  ou 
pafté  drefie,  aftaifonner  de  fel,  poivre, 
muleade,  champignons,  pattes  d’efere* 
uices,  fines  herbes,  fiboullettes  5c  le  cou- 
urir  de  mefme  pafte,  palier  les  foyes  par 
la  poëlle  auee  vn  peu  de  beurre  roux:,  les 
piller  &  les  palier  par  l’eftamine  auec  de¬ 
my  verre  de  vin  blanc,  &  les  mettre  dans 
le  pafté  lorsqu’il  fera  à  demy  cuit, mettes 
ius  de  citron  en  feruant. 

4  P  a  fie  de  folles. 

Apres  que  les  folles  feront  bien  efcail- 
lées  &c  lances,  empaliez  les  auec  pafte  fine 
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dans  vnbaflin  ou  paftc  dreffé  affaifonné 
de  Tel  poivre  mufcade  fines  herbes  bien 
menues  fibo&lles  champignons  troufies 
morilles  ou  moufîeruns  huirres  fraîches  8c 
lexouurez  quand  il  fera  cuit  mettez  ius 
de  citron,  faites  que  le  beurre  n’y  man¬ 
que  pas. 

y*  P  a  (le  de  carpe  entière . 

Faut  cfcailler  la  carpe  ,  la  larder  d’an¬ 
guille,  afTaifonner  de  fcl  poivre  doux, 
mufcade  fînesherbes  fiboullettes menues 
laurier  huitres  8c  drefTer  vn  paflé  de  la 
longueur  de  la  carpe  en  patte  fine  le 
couurir  8c  le  faire  cuite  à  petit  feu  ,  met¬ 
tre  vn  verre  de  vin  blanc  quand  il  fera 
à  demy  cuit ,  me  ne z  y  bon  beurre* 

• 

6 .  PaP  è  de  carpe  farcie. 

Efeaillé  la  carpe  Scia  defpouillé  par  le 
dos  que  la  peau  ‘oit  entière  ,  haché  bien 
la  chair  afïaifonnéde  fel ,  poivre  mufca¬ 
de  fines  herbes  fiboullettes  8c  beurre, 
frrcilîez  la  peau  auec  ladite  chair  cham¬ 
pignons  ,  laittanccs  de  carpes  ,  huitres, 
eu; d’artich  iux cuics,deux  cloux&  1  attem- 
blécommefi  elle  eftoit  entière  8c  fem- 
pl  fTez  de  mefmeque  l’autre  en  feruanc 
mettez  ius  de  citron. 
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dans  les  quatres  faifons  deV année,  ifif 

7.  \Pcflc  de  grœineaux 

Cepoifion  ne  laifTb  pasdauoir  vne  pe¬ 
tite  cfcaille ,  c’eft  pourquoy  il  le  faut  net** 
toyer couper  les  nageoires  8c  le  mettre 
en  parte  drelTé  aflailonné  de  Tel  poivre 
mufeades  ,  fines  herbes ,  fiboulles  doux 
huitres,  eus  d’artichaux  champignons  & 
ius  de  citron  ou  d'orange  en  feruant. 

8.  Pajle  de  brochet  defojfé. 

Faut  defofler  le  brochet  apres  l’auoir 
efcaillé,  8c  le  dcfpouiller  par  dertus le  dos, 
faire  que  la  tefte  8c  la  queue  tienne  à  la 
peau  >  8c  faire  farce  de  ladite  chair,  aflai- 
fonnerdc  fel  poivre  mufeade  fines  her* 
bes  fiboulle  5c beurre  &  farcir  la  peau  8c 
laffembler  comme  s’il ertoit  entier  guet¬ 
tez  y  les  laittances  de  carpes  champi¬ 
gnons  huitres  câpres  8c  par  dehors  la 
peaux  eus  d’artichaux  champignon*  hui¬ 
tres  câpres  8c  faites  vn  pafté  drefïl  de  la 
grandeur  du  brochet  en  parte  fine  ,  5c  le 
faites  cuire  à  petit  feu  ,  mettez  , ius  de  ci¬ 
tron  en  feruanr. 

6.  Vajlé  d' anguilles. 

Faut  efchorcher  1  anguille,  la  couper 
trençons ,  faire  parte  drefle  en  parte  fine 
en  oualle  ou  rond,  afiaifonné  de  fel ,  poi¬ 
vre  ,  doux ,  mufeade,  fines  herbes ,  fibou- 
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le,  beurre,  câpres ,  laurier,  chapelure  de 
pain,  à  demy  cuit  vn  verrejde  vin  blanc, 
ius  de  citron  en  feruant. 

io.  PaJIc  de  lamproie. 

Il  faut  tirer  leïang  de  la  lamproye  8c  la 
limoner  dans  eau  chaude,  l’empafter  en 
palte  fine»  dreflez  le  pafté  en  rond  ou  en 
oualle,  affaifonné  de  Tel,  poivre,  tnufca- 
de,  doux,  trouves,  morilles,  fines  her* 
bes,  fiboulle,  beurre,  chapelure  de  pain, 
Scquand  il  lera  à  demy  cuit  mettez  le  l'ang 
dans  le  pafté  auec  vn  verre  de  vin  clairet, 
faites  cuire  à  petit  feu. 
ir.  PuHe  de  l  amproye  à  ï  hnglotÇe. 

Ce  pafté  le  fait  de  la  forte,  gardez  le 
fang,  limonez  la  lamproie  Sc  l'empaftez 
en  paftt*  fine  enabbaifîe.alTaifonné  de  fel, 
poivre,  canelle  pillée,  lucre,  efcorce  de 
citron  confite,  dates  de  Leuant,  railin  de 
Corinthe, chapeleures  de  pain,  Sc  quand  il 
fera  à  demy  cuit  mettes  le  fang  &  vn  demy 
verre  de  vin  blanc,  faites  cuire  à  petit  feu, 
Sc  le  glaifé,  quand  il  fera  cuit  mettez  ius 
de  citron. 

H  Pafîf  de  tourtes. 

Tu  peu  larder  la  truite  d’anguille  apres 
l’auoir  efcaillée  Sc  tailladée,  puis  la  met* 
tre  en  pafte  fine,  pafté  drefte  ou  en  abbaif- 
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fe,  atfaifonné  de  fel,  poivre,  mufcade, 
doux,  laurier ,  beurre,  champignons, 
eus  d  artichaux ,  fiboulles,  heibes  fines 
hachées  bien  menues,  câpres  huitresdait- 
tances  &c  iusde  citron  en  feruant. 

73.  Pafté  de  ton. 

Ce  parte  f  efaie  drelTé,  puis  coupez  le 
ton  par  rouelles,  vous  le  pouuez  enrichir 
d’huitres ,  eus  d'artichaux,  fines  herbes, 
fiboulle,  beurre  fel ,  poivre ,  mufcade, 
laurier»  vne  ou  deux  tranches  de  citron 
vert,  &c  le  faite  cuire  à  petit  feu,  ius  de 
citron»  ou  vn  filet  de  vinaigre  en  feruant. 

14.  P afté  de  barbottes. 

Defpouiilés  la  barbote  &  la  mettez  en 
paflé  drelfé  aucc  paflc  fine  &  auec  (les 
foyes,  champignons,  laittances,  queues 
d  efereuiles,  petits  eus  d’artichaux  allai-* 
fonné  de  fel,  poivre,  mufcade,  fines  her¬ 
bes,  fiboulle,  ius  de  citron  en  feruant, 
vous  y  pouuez  mettre  huitres. 

15.  Va(lc4e  bremmes. 

Efcaillés  les  bremmes  &:  les  tailladez, 
faites  paflé  drefTé,  8e  le  couurez  delà 
mefme  parte,  afTaifonné  de  beurre,  fel, 
poivre,  mufcade,  fiboulles,  fines  herbes. 
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cloux  pillez ,  laurier ,  champignons,  huî¬ 
tres,  câpres  ,  vnius de  citron  enferuanr. 

1 6.  Pafté  de  gaudiueau . 

Faut  hacher  chair  de  carpe ,  tanches  ou 
anguilles j  alfaifonner comme delTus,hors 
qu’on  y  peut  mettre  laittances  de  carpes 
8e  morilles  *  il  ne  les  faut  pas  coiturir  8e  y 
mettre  vnefauce  blanche  de  iusde  citron 
en  féruant. 

17.  Petit*  pafle^firtillete^j 

Faut  hacher  anguille  aucc  laittance  de 
carpe  8e  champignons  à  demy  cuits  en 
cafferolle,  ^flfaifonnez  de  fel,  poivre, 
mufeade  ,  fibbullerte ,  fines  herbes,  faites 
fondre  de  bon  beurre,  la  moitié  autant 
qu’il  y  a  d ’achis ,  Se  faites  fueilletage  bien 
mollet  8e  faites  les  partez  dans  de  petites 
tourtières,  8e  y  mettez  iusde  citron  ou 
devenus  de  grain, 

18.  rafle  fin. 

Faites  fueillage  ,  8e  en  faite  vne  ab* 
baiffe  en  forme  quarrée  ou  oualle,  8e  la 
garnirez  de  chair  de  carpe  ou  d’anguille 
bien  hachée ,  eus  d ’artichaux  ,  champi¬ 
gnons,  laittances,  pâtes  d’efereuifles,  8e 
bon  beure ,  fel ,  poivre ,  mufeade ,  cloux 
andouillettes  de  poiflon ,  mettez  vne  fau^ 
ce  blanches  ius  de  citron  en  feruant. 
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19,  Pafté  de  blanc  de  brochet. 
Haché  bien  le  blanc  de  brochée  auec 

champignons  le  faite  cuire  à  demy  dans 
vnpoc  ou  plat ,  vn  verre  de  vin  blanc  & 
Vn  morceau  de  beurre,  afiaifonnéde  fcl, 
poivre  mufeade  ,  fiboulles ,  fines  herbes, 
champignons,  par  morceaux,  laittances, 
eus d’artichaux  »  6C  mettez  en pafté  drefie 
6c  le  couurcz ,  mettez  ius  de  citron  en 
feruant. 

20.  Pafté  de  macreufes. 

Faut  bien  battre  les  macreufes  auec  le 
dos  d’vn  gros  coufteau,  6c  faire  pafte  com¬ 
mune,  6c  drefler  vn  pafte  qui  foie  bien 
efpais  puis  mettre  les  macreufes  au  fond, 
auec  beurre,  fel ,  poivre,  doux  ,  mufea- 
de,  champignons,  eus  d’artichaux  ,  fi- 
boulles,  fines  herbes  ï  6c  le  faire  cuire  fi'x 
heures»  en  feruant  de  ius  de  citron. 

Zi,  Pafté  de  macreufes  defoffèes- 
Faut  defo  fier  les  macreufes,  faire  farce 
de  la  mefme  chair,  1  éplafirer  en  vne  pafté 
drelfé  6c  afiafonner  comme  cy-deftus, 
hors  que  l’on  peut  faire  la  pafte  plus  fine, 
mais  le  faut  bien  faire  cuire  ,  car  cepoif- 
fon  eft  dur. 
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Table  des  Tourtes  de  foijjon. 

Tourtes  de  lait  tance  de  carpes. 

Tourtes  de  langues  de  carpes. 

Tourte  de  foyt  de  brochet. 

T  ourte  dt  garnullcs , 

Tourte  d' ejcreui  ffe  s. 

Tourte  T  anguille  hachée. 

Tourte  d  A  nguille par  rouelle. 

Tourte  dt  chair  hachee. 

Tourte  de  faumonpar  tranches. 

Tourte  de  f Au  mon  haché. 

Tourte d’'e[perl  ans. 

T  ourte  d'huitres. 

Tourte  de  folles. 

T  ourte  de  moelles.  \ 

T  ourte  de  pigeonneaux  de  blanc  de  brochet,  if 
T ourtede  beatille de poiffon.  ±6 

Tourtes  de  tanches  farcies.  17 

Tourtes  de  perches.  1 8 

T  ourles  de  tortues.  1 9 

Tourte  d’hachis  d:efcreui[fes.  10 
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Afaniere  pour  faire  les  tourtes  de poif 
f  m  contenues  en  cette  Table . 


i  .  Tourte  de  laittances  de  carpes. 

Faut  faire  patte  fine,  8C  faire  abbaifle 
au  fond  de  la  tourtiere,  8c  y  ranger  les 
Jaittances  ,  aiîaifonner  de  fel ,  poivre, 
mulcade,  fines  herbes,  fiboulles,  cham^ 
pignons,  morilles,  beurre,  8c  lacouurir, 
la  dorer,  8c  la  faire  cuire  à  petit  feu,  vn 
ius  de  citron  en  feruant. 

i.  T ourte  de  langues  de  carpes. 

Cette  tourte  fe  fait  de  mefrne  que  celle 
de  laittances,  hors  qu’à  celle-cy  vous  y 
pouuez  mettre  les  yeux  8c  la  feruelledes 
carpes,  les  troufies  y  font  fort  bonnes,  vn 
ius  de  citron  en  feruant. 

3  Tourte  de  foye  de  brochet 

Attailonné  la  tourte  de  foye  de  brochet 
de  mefrne  que  cette  de  laittances,  hors 
qu  il  la  faut  faire  au  beurre  roux,  8c  y  met¬ 
tre  vne  anchoix  fondu,  8c  câpres,  &ius 
de  citron  en  feruant. 
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4.  Tourte  de  garnullet. 

Il  faur  mettre  les  garnullesen  cerifes, 
&:  les  palier  dans  1  eau  chaude ,  les  ranger 
fur  rabbaifïe  ,  alfaifonner  de  fel ,  poivre, 
mufeade  >  doux,  trois  ou  quatre  champi¬ 
gnons  hachez  menus,  fines  herbes,  fibouh* 
lexd  euxanchoix,  &c  bon  beurre,  vn  ius 
de  dtron  en  feruant. 

y  Tourte  J'efcreuîcer • 

Faut  faire  cuire  les  efcreuices  auec  vn 
verre  de  vin  blanc  ,  apres  les  auoir  bien 
lauées ,  monder  les  pâtes  5 c  les  queues , 
piler  tout  le  relie  dans  vn  mortier  ,  le  paf- 
lerpar  vn  linge  ou  eftamiceauec  vn  peu 
de  bouillon  d’écreuices  &  vn  peu  de  beur¬ 
re  chaud,  &  ranger  le  tout  dans  la  tourtiè¬ 
re  auec  fei,  poivre ,  mufeade  ,  hboulettes, 
champignons  par  morceaux,  la  couurir, 
la  dorer  Sc  la  faire  cuire  en  feruant  ius  de 
citron. 

6.  Tourte  d' anguille. 

Faut  efcorcher l’anguille ,  ofter  hardie 
hacher  la  chair  auec  fines  herbes,  fiboulle 
fel  ,  mufeade  ,  poivre,  champignons,  heu¬ 
re  blanc,  ellant  à  demy  cuitte  vr,  verre 
de  vin  blanc, faut  que  la  tourte  foiten  pa^ 
Ile  fine,  mettez  y  en  feruant  trois  îaunes 
d’œufs  crus  &  vn  ius  de  citron. 


T  ourte 
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7.  T ouYte  d' anguille pctr  roejles. 

Efcorchez  l 'anguille  &:  la  coupez  par 
rocflcs  apres  auoir  oftc  l’arcftc,6d’cnipa- 
ftc  en  pafte  fine  affaifonnc  de  Ici ,  poivre, 
comme  dedus ,  te la  couvres ,  fcrucz-la  à 
iajfauce  blanche. 

8.  T ourte  de  chitr  de  ÿoifion  dche'e , 
Achcz  chair  de  carpe  aucc  fines  herbes» 
fcl,  poivre,  mufeade,  beurre ,  doux,  te  la 
mettez  par  morceaux  dans  le  fond  de  la 
tourtiere  auec  champignons,  eus  d’ara- 
chaux,  laittances  de  carpes,  te  câpres, 
la  couurir  ÔC  la  feruir  aucciusde  citroa 
au  brun. 

9.  Têttrte  de  fauwvn  pur  tranches. 

Faut  prendre  vnc  roèfiede  faumon&: 
la  faire  bouillir  à  bouillon  dans  vn  plat 
aucc  vn  verre  de  vin  clairet,aprcs  le  tirer 
par  petites  tranches,  te  l'empafter  en  pa¬ 
fte  finc,afiaifonner  de  dattes  de  Leuant, 
efeorfe  de  citron  confite,  fucre  canelic, 
vn  peu  de  poivre,  Ici, beurre,  i  demy  cui¬ 
te  mettez  le  vin  oulciaumon  aura  cuit, 
il  la  faut  couurir  te  la  glacer,  mettez  en 
feruant  vn  ius  de  citron. 

10.  Tourte  de  jaumon  dche'e, 
î  Ac-hez  roefle  de  faumon  auec  cham¬ 
pignons,  fines  herbes,  fiboulles,  fel,  poi- 
r:  '  “  '  *  S 
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vrc,  mufeade ,  &  l'empaliez  en  pafte  fine* 
mettez-y  champignons  par  morceaux,  8£ 
cü’sd'artichaux  ,  en  lcruant  mettez  pifta- 
chcs  coÜj.  c  j  ôciusdc  citron. 

■  il.  Têkrte'ûtSfi-erUns. 

Achez  champignons  ou  morilles  ,6c  les 
mettez  au  fond  de  la  tourte,  Se  rangez 
les  efpcrians,  afîaifonnc  de  beurre,  ici, 
poivre,  mufeade,  fines  herbes ,  fibouie, 
champignons  par  tranches,  6i la  faites  en 
pafte  fine  ,  &  la  couurcz ,  vn  rus  de  citron 
eu  d'orange  en  feruant. 

n.  Tourte  u  nui  fl  res. 

La  tourte  d’h  mitres  fie  fait  de  mefme 
hors  que  vous  y  mettrez  vn  peu  de  cha¬ 
pelure  de  pain,  câpres,  vrc  tranche  de 
citron  vert,  &:  la  couurcz,  6c  mettez  lus 
de  citron  ou  d’orange  en  ieiuant, 

ï  i.  Tourte  de  folles. 

Faut  dcidfier  les  folles,  ofler  toutes  les 
art  fies ,  couper  les  te  fie  s ,  &  les  frire  auec 
la  graille,  Se* frire  tourte  de  la  chair  par 
m  o  :  c  c  a  u  x  a  u  e  c  c  h  a  m  p  i  g  n  o  n  s ,  t  r  o  u  fl  e  s ,  a  f- 
faifonné  de  ici ,  poivre ,  muicade ,  fibou- 
les,  fines  herbes  achc  es  menu  ,  la  couurir, 
fîiettezy  îus  decitron.cn  feulant,  les  te* 
lies  &  «elles  au  tour. 
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*4-  Tourte  de  moulles. 

Âpres  que  les  moulics  feront  mondes  6c, 
bien  laués  paffcz-lcs  à  la  poêflc  ,  les  oftés 
hors  i’cfcaillcjcnipaftés  auec  châpigncns 
par  morceaux,  morilles,  affailôné  de  fcl» 
poivre  ,mufcadc  ,  thin ,  6c  beurre  en  pa¬ 
tte  fine,  çouurcs-la,  à  demy  cuite  met- 
tez-y  leurs  eau  auec  vn  peu  de  chapelu¬ 
res  de  pain,  6C  xus  de  citron  en  femant. 

15.  Tourte  de  piiresnnedujt  de  Cdrefme. 
haut  pilier  chair  dé  brochet  auec  va 
peu  de  chair  d'anguille, laittances  de  car¬ 
pes,  aprcsl’auoir  hienachce  affaifcnner 
de  ici,  mufeade,  6c  fairedepeutspir;con- 
ncauxfur  vne  fcuïilc  de  papier, 6c  manier 
lefdits  pigeonneaux  auec  beurre  fondu, 
crainte  de  s’cmpailer  les  mains, 5c  les  vui- 
dcsaucc  le  eus d’vne  iardoire  de  bois,  6t 
y  mettre  vn  petit  morceau  de  foyes  de 
brochet  ou  de  barbote.  Les  faites  blan¬ 
chir  dans  vn  badin  pieindebeurre  chaud, 
de  la  mcfme  chair  vous  pouuez  fane  de¬ 
ttes  de  cocq  6c  em  putter  le  tout  bien  ran¬ 
gé  cri  patte  fine  attaifonne  de  fel,  mufea- 
de  ,  poivre ,  vn  j  acquêt  picqué  de  doux, 
champignons ,  laittances ,  morilles ,  boa 
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beurre ,  vn  peu  de  vin  blanc  &  la  couurif 

yn  ms  de  citron  en  feruant. 

lé.  Tourte  de  bcttilles  de  poifion. 

Delà  niefme  chair  cy-  dclïus  vous  potu 
liez  faire  crcftes  de  cocq  ,  &  riz  de  veau, 
yiîieflât&pillïyir  deux  ou  trois  laittanccs 
de  carpes, &  faire lesrizde  vcaudansvnc 
cuiliier  d’argent  ,  les  faire  blanchir  dans 
le  beurre  chaud ,  &  Jes  creftcs  aulfi,  Se 
empafler  comme  defifus,  affaifonné  de 
me  fine  j  le  la  feruir  aulïî  de  mcfme. 

17.  Tourte  de  t.in-cbes  fstràes. 

Faut  limoncr  les  tanches, les  fendre  par 
le  dos ,  faire  tenir  la  telle  &  la  queue  à  la 
peau,  taire  farce  de  la  chair  auec  cham¬ 
pignons, laictances  de  carpes, affaifonner 
de lel, poivre  ,  mufeade,  fiboules ,  fines 
heibcs ,  doux  pillez ,  le  les  farcir,  puis  les 
mettre  dans  pâlie  fine  auec huîtres,  châ 
pignons  ,  laittanccs  ,  foyes  de  brochet, 
beurre ,  demy  verre  d  e  vin  blanc,  à  la  de- 
my  cmiïon  ,  la  couurir  ,  la  faire  cuire* 
mettre  vn  ms  de  citron  en  feruant. 

1$  )  ouvte  de  perches* 

Faites  bouillir  vn  bouillon  les  perches 
auecvn  verre  de  vin  blanc  pour  ofierl’cf.' 
caille  ,les  empaliez  en  pafte  fines,  alTai- 
fonnéde  fel,  poivre,  mufeade,  vnpao 
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quctpicqucde  doux,  mettez  laittanccs 
de  carpes, champignons, morilles,  hui- 
flres,  &c  beurre,  couurés  Sc  faites  cuire , 
en  feruant  mettez  ms  de  citron. 

19.  Tourte  d e  tortue. 

Coupez  la  telle  Sr  les  pieds  de  la  tortue?, 
la  faites  cuire  en  vin  blanc  &  eau,  iufques 
à  ce  qu’elle  quitte  les  cfcailles,  Sc  cm- 
pattes  en  patte  fine,  &  vous  iouuenezd’o- 
fter  l’amer ,  tout  le  relie  eftbon ,  attaifon- 
né  de  fel ,  poivre  ,  mufeade ,  fines  herbes , 
fiboules,  champignons ,  morilles,  pâtes 
d’efcreuittes  &  queues  ,  câpres  ,  vn  peu 
de  chapelures  de  pam,  fort  peu  de  beurre, 
couurez,âc  mettez  ias  de  citron  en  fer- 
liant. 

2  o .  Tourte  d'efereuiffes  athées. 

Apres  que  les  efereuifles  feront  mon¬ 
dées,  achez-les  5c  lesempaftez  auec  lait- 
tance  de  carpes ,  champignons  par  mon¬ 
ceaux  ,  foyes  de  brochet,  morilles ,  trouf- 
fles,  fel ,  poivre,  mufeade,  vn  pacquet  pic- 
que  de  doux ,  ëebon  beurre ,  couurez  SC 
faites  cuire,  mettez  lus  de  citron  oucTü- 
jrange  en  feruant. 
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Table  de  dîner fes  Tourtes  pour  fcruW  d 
ï  entremets  3  tant  greffe  s  que 
maigres . 

Tourte  de  crefme  y  \ 

Tourte  de  crtfme  au  naturel.  % 

Tourte  de  rijinches  ,  3 

Tourte  de  rne'sn  par  tranches ,  4 

2  owr.'sr  ae  melon  en  marmelades  %  5 

Tourte  d' icitre  deux  ,,  & 

7'ourrc  &’ amandes ,  7 

Tourte  de  ihdmpicrn§ns a  8 

Tourte  de  msnlles ,  9 

Tourte  de  msujerens  3  JO 

Tourte  de  treufles ,  *  ïl 

Tem?  dartitbaux  >  12. 

Tourte  de  crejme  d' drttchanx ,  13 

Tô«r/f  de  crefme  d'arûchAux  au  fucre  »  I4. 

Tcwfr  de  heftes-raues ,  15 

Tourte  de  beurre  barder  y  if> 

^éntrç  façon  de  tourte  de  beurre  %  17 

T<;me  tfc  erefme  de  pommes  9  iS 

^dutre  tourte  de  pommes ,  39 

T *>UTtC  de  tus  d*Q1jCllîc  3  20 

T</»rie  Tcjfwards  5  aâ 
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Toarrede  choux 

^  21 

Tourte  d  dipervfs, 

2} 

Tourte  d  œuf*, 

24 

Tourte  d'ejetr ce  de  citron. 

*> 

Tourte  de  y  ornai , 

25 

Tourte  d  orange , 

*7 

Tourte  de  citron  ^ert , 

1% 

To^te  de  jrrdins  de  o-rendde^ 

29 

Tourte  de  rrtArmellddt  d'4oric&ist 

30 

Tourte  de  pijlâcbe^  coupee, 

3* 

Tourte  de  cre j me  ~)>erte  a  nec  p:  (lâches* 

3l 

Tourte  decrejme  d  dmxnàes* 

33 

T  ourte  de  frânchipdnne. 

34 

Tourte  de f>  dncoipd*»e  couverts, 

35 

Tourte  de champignons  en  Cdjjerolles, 

36 

Maniéré  pour  faire  têUrtes 
Table  eji  cj-ieuant. 

dont  Li 

I.  Tourte  de  crsfms. 

Pille  vn  quartron  d’amandes  5c  les  paf- 
fez  par  reftaminc  aueç  vne  pinte  de iaiét, 
le  faite  cuire  à  petit  feu  en  remuant, 
quand  il  fera  efb.ouïlly  de  !,a  moitié,  met¬ 
tez  quatre  iauncs  d  œuf  crus  &  remuez 
encore,  quand  vous  verrez  qu’iis’efpcilk 
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jmcteés-y  vn  quartron  de  fiacre,  vn  pets 
de  fel ,  6C  le  tirez  dans  vn  plat  froté  d© 
beurre, faites  abbaifle  dans  vne  courtier© 
de  pafl: e  fine  bien  deliécàpecit  bord, met¬ 
tez  crcfme  qui  ne  loit  point  trop  cfpaifc, 
râpes  cfcorfcdc  citron, 3c  la  dorez, quand 
elle  fera  cuite  mettez  fucre  mufquc ,  çaig 
defleur  d’orange. 

1.  T  ourle  de  crefmeau  naturel. 

Mettez  bouillir  vne  pinte  de  laid  à  pe¬ 
tit  feu,quand  il  fera  ébouïlly  de  la  tierce 
partic,mettcz-y  fix  îaunes  d’œufs, vn  peu 
de  fel,  fucre,  vn  morceau  de  beurre  frais* 
remuez  bien  le  tout  cnfemble  6c  lailfés 
froidir ,  6c  faites  tourte  comme  deflus,  6c 
la  fervez  de  mei'mc. 

3.  Tourte  de  piflacbes* 

Faut  piller  les  piflâches  apres  les  auoir 
mondées,  vn  peu  de  fel ,  canells,  fucre* 
vu  morceau  de  beurre,  efeorfe  de  citron* 
«&  faire  abbaifle  dans  vne  tourtière  de  pa- 
Ac  fine  bien  déliée  à  petit  bord  ,  6c  fair® 
tourte  ,  quand  elle  fera  plus  de  demy 
cuite  la  glaiferauec  fucre  6c  eau  de  fleur 
d’orange. 

4.  Tourte  de  melon  par  trancher. 

Faites  tranches  de  melon  bien  delice* 
&dcs  arengez  dansla  tourtière  aucc  pafte 
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fines,  aflaifonné  de  lucre,  canelle,  vn  peu 
de  Tel  j  &:ia  couurez  en  bandes  où  autre¬ 
ment,  dorez  Sc  faites  cuire,  mettez  fleur 
d’orange  &  lucre  en  feruant. 

5  T ourtv  de  eu  rndymelliie. 

Faites  bouillir  la  chair  de  melon  auec 
vn  verre  de  vin  blanc,  quand  le  bouillon 
fera  confommé,  pillez  dans  vn  mortier 
auec  deux  maquarôns,  vnpeu  de  fucre , 
canelle,  &:  faites  tourte  en  pâlie  Une  fans 
couurir  ,  mettez  lucre  >  fleur  d’orange  en 
feruant  où  la  glaifcz, 

6.  Tourte  dUyo-re-douft. 

Mettez  vn  verre  de  verjus  où  îus  de  ci¬ 
tron  ,  auec  vn  quartron  de  fucre,  quand 
il  fera  bouillyà  la  moitié,  mettez-y  vn 
pot  de  crefme,  fix  iaunes  d’œuis,  vn  peu 
de  beurre,  fleur  d’orange,  elcotffc  de  ci¬ 
tron  confite  râpée,  canelle  pillée  ,  SC  met¬ 
tez  en  pâlie  fine  fans  couurir. 

7.  Tourte  à' Amendes.» 

Pillez  amendes  auec  la  moitié  autant  de 

fucre ,  vn  peu  de  beurre ,  fel ,  canelle  pil¬ 
lée,  eicorfe  de  citron  râpée  ,  vn  peu  de 
fleur  d’orange  mufquce,&  mettés  en  pâlie 
fine  au  fond  d’vne  tourticre,  SC  la  glacez 
quand  clic  fera  cuite. 
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S-  Tourte  de  châmptvnons. 

Faites  abbaifi'c  dcpafte  fine,  &  mettes 
champignons  parmerceaux,  affaifonne 
de  fines  herbes,  fiboules  ,  fcl,mufcade, 
farine  cuite ,  beurre ,  &:  la  couurcz  de  ia 
niefme  paftes,  &  dorez,  faites  cuire,  &L 
mettez  en  feruant  îus  de  citron  &  ius  de 
mouton. 

9,  Tourte  de  morilles. 

La  tourte  de  morilles  fe  fait  de  mefme 
que  celle  de  champignons,  la  couurcz 
la  feruez  de  mefme. 

IO,  Tourte  mou  ferons. 

Apres  que  les  mouferons  feront  b’en 
mondez,  mcttez-les  en  pafte  fine  de  mef¬ 
me  les  champignons  ,  mais  ne  coupez 
point  les  herbes  ny  ia  fiboule ,  mettez  vn 
pacquet}&:  feruez  de  mefme. 

I  I .  Tourte  de  troatjlcs. 

Pelez  bien  les  troufies,  U  les  coupez 
par  tranches  ou  par  morceaux ,  &:  les  cm- 
pafcczdc  mefme  que  les  moulcrons,auec 
vn  peu  de,  farine  cuite ,  afiaifonnez  de 
meirne,  ius  de  citron  &  de  mouton  en  fer¬ 
uant. 

1 1.  Tourte  de  eus  d’drtkhiux. 

Quand  les  artichaux  feront  bien  cuits, 
fc  bien  blancs ,  empaflez-ics  en  p  afte  fine, 
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auec  fines  herbes ,  fiboules  menues,  afîai- 
fonnés  de  poivre  ,  mufeade ,  ici ,  beurre, 
couurés ,  &:  mccccz  faucc  blanche  en  fçr- 
uant  aucc  vn  filet  de  vinaigre. 

13.  Tourte  de  crefr/ie  a'articbdux. 

Pillez  eus  d’artichaux  bouillis, <Sc les  paf- 
fez  par  la  paffoire  aucc  beurreoù  lare  fon¬ 
du,  deux  iauncs  d’œufs  crus  ,  afiailonnc 
de  fel ,  mufeade  ,&  mette z  enpafte  fine, 
faites  que  la  tourte  foit  bien  minfc  la  fai¬ 
tes  cuires  6 c  feruez  aue*c  îus  de  mouton 
&C  ius  de  citron. 

14  Tourte  de  cre  j'rne  à*  drttchéiiK  au  fucrc. 

Faites  crcfmes  comme  dcflus ,  &  y  met¬ 
tez  vn  maquaron ,  vn  peu  de  crcfme ,  af- 
failonne  de  fel  ,  candie,  fucrc,  efeorfe 
de  citron  confite  ,  bc  faites  tourte  lans 
couurir  ,  &  la  glacez  quand  vous  vou¬ 
drez  feruir  auec  fucre  ôc  fleur  d’orange. 

13.  Tourte  de  befies-rdues. 

Faites  cuire  les  befi:  es-raues  das  la  brai- 
fe  ,  &  les  mondés  bien  ,  coupés  par  mor¬ 
ceaux  ,  6e  faites  bouillir  auec  vn  verre  de 
vin  blanc,  &  les  pillez  dans  vn  mortier 
aucc  vn  morceau  de  fucre ,  vn  peu  de  fel, 
candie, 6e  faites  marmelladc,&da  mettez 
en  paflc  fine  auec  efeorie  de  citron  con- 
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fite  &:  râpée ,  vn  peu  de  beurre ,  mefiez  J 
6e  la  feruez  auec  lucre  mufqué,  &  fleur 
d’orange  fans  couurir. 

lu.  Tourte  de  beurre  bardée. 

Faut  piller  yn  peu  d’efcorce  de  citron 
confite ,  vn  peu  de  Tel  ,  canclle,  deux  ma- 
quarons,  vn  morceau  de  beurre  frais, 
quatre  iauncs  d’œuf  crus ,  ôe  mettez  en 
paftes  fines ,  &  la  barder,  mettez  lucre, 
fleur  d’orange  en  feruant. 

17.  ^éutrc  façon  de  tourte  de  beurre. 

Mettez  vn  morceau  de  beurre ,  S c  fucre,. 

fleur  d’orange,  deuxmaquarons,  quatre 
iaunes  d’œuf  crus,  dpmy  tafle  de  verjus- 
confit ,  6e  faites  crefme  de  citron,  mettez- 
la  en  pafte  deliée,  fleur  d’orange,  ôc  fucre' 
en  feruant,  ne  la  couurez  point. 

18.  Tourte  de  crefme  de  pomme r. 

Peliez  pommes  de  rainette,  les  faites 

cuire  dans  vne  terrine  auec  vin  blanc, 
c’efi:  à  dire  la  chairde  la  pomme,  eftant 
cuites  pillez  dansvn  mortier  auec  fucre, 
canclle ,  fleure  d’oran  gc ,  &  les  paflez  par 
l’cftamine ,  &  les  mettez  en  abbaifle  bien 
deliée, & la  glaifez en  feruant. 

•  y.  ^4utre faconde  tourte  de  pommes. 

Coupez  les  pommes  par  tranches ,  oftés 
le  dedans,  puis  faites  cuire  auec  vin  blanc* 
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efeorfe  de  citron  confite  ,  canclle  ,  fucrc, 
&:  mettez  en  pafte  fine ,  couurez  de  pafte 
feüilletce  bien  minfe,  dorez  &  faites  cui¬ 
re  feruez-ia  aucc  fucre  &c  fleur  d’orange. 

lo  Tourte  de  lus  doifeille. 

Pillez  oifeille ,  &  tirez  le  ms  ,  mettez- 
îe  dans  vn  plat  auec  fucre ,  canelle  trois 
maquarons,  vn  morceau  de  beurre,  trois 
iaunes  d’œ  ufs ,  efeorfe  de  citron  confito 
râpez  ,  fleur  d’orange  ,  &  faites  vne  cref- 
me  la  mettant  fur  le  feu,puisla  mettez  en 
abbaifle  bien  deliez,  faites  cuire  ôc  fer¬ 
liez  auec  fucre. 

21.  Tourte  À'efpîndrt. 

Prenez  des  feuilles  d’cfpinars,ôc  les  fai¬ 
tes  amortir  dans  vn  pot  de  terre  auec  vn 
demy  verre  de  vin  blanc  quand  tout 
le  vin  fera  confommé  achez  bien  menu, 
aflaifonnez  de  fucrc ,  canclle ,  efeorfe  de 
^citron  confite  ,vnpeu  defel,  deux  ma¬ 
quarons  ,  vn  peu  de  beurre,  &  mettez  en 
pafte  fine ,  .&  la  couurez  en  barde,  mettes 
lucre  en  feruant. 

22  7 ourte  de  choux  ’ïerts. 

Faites  blanchir  les  choux ,  &:  les  co- ou- 

c? 

tez  bien,achcz-lcs  bien menu,& les  met¬ 
tez  en  pafte  fine  3  les  garniflez  des  cœurs 
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afiaifonnez  de  lare  fondu  ,  moelle  de 
boeuf,  ovgnon  picqué  de  doux ,  poivre , 
Ôc  petites  tranches  de  lart  entre-lardé  , 
coupc  bien  dclic  ,  couurez  de  la  mcfmc 
pafle,  mettez  ius  de  mouton  en  feruanc 
&  lus  de  citron. 

13.  Tonrte  d'afferges. 

Coupé  le  tendre  des  afperges ,  ôc  gar-^ 
dez  les  bouts  pour  la  garnir ,  faites  blan¬ 
chir  en  eau  ,  ôc  les  mettez  en  pafle  fine , 
aflai(©nné  de  lart  fondu  ou  beurre,  fines 
herbes  ,  fiboules ,  fcl ,  poivre ,  mufeade, 
5c  couurez  ,  quand  elle  fera  cuite  mettez 
crefm®  où  ius  de  mouton  ,  &c  vn  iaunc 
d’œuf. 

24.  Tourte  d'œufs. 

Mettez  fleur  d’orange ,  vn  morceau  d® 
fucrc,&:vn  peu  de  bcurrc&iaunes  d’eeufs, 
faites  comme  vnc  crefmcôc  la  mettez  en 
pafle  fine ,  &  bien  déliée,  àpetit  bord, 
râpez  efeorfe  de  citron  vert  par  dcfTus, 
faites  cuire  Sc  la  glaifez. 

if.  Tourte  d'ejcorje  de  citron  confite . 

Pillez  efeorfe  de  citron,  deux  maqua- 
rons ,  vnpeu  de  candie  ,  demy  tafled® 
venus  de  grain  confit ,  &c  mettez  en  pafle 
bien  dcliée  ,  faites  cuire  ,  mettez  fleur 
d'orange  en  feruant. 
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16,  Tourte  de  ~>w  Vermeil. 

Prenez  demy  verre  de  vin  vermeil ,  de- 
my  talTc  de  ms  de  groifeilles  rouges, deux 
maquarons ,  quatre  îaunes  d  ’ccufs ,  &  fai¬ 
tes  comme  vne  crefme,  afîaifonncz  de 
fucrc  cicorce  de  citron  râpée  èc  confite, 
canelle,  vnpeudc  fcl,  vn  petit  morceau 
de  beurre,  la  mettez  en  pafte  bien  dé¬ 
liée,  mettez  fleur  d’orange  en  feruant* 

27.  Tourte  d'orange. 

Oftczl’cfcorce  des  oranges, &  les  cou¬ 
pez  par  tranches ,  oftez les  pépins ,  les 
mettez  en  pafte  déliée  auec  fucrc,  vn  ma- 
quaron  pillé  ,  canelle ,  vn  peu  de  pifta« 
chcs  coupez ,  couurcz-la  &c  la  feruez  auec 
fucrc  mufqué. 

28.  Tourte  de  citron  ^erf. 

Cette  tourte  le  fait  de  mcfmc  que  celle 
cy  -dcflus,  ne  mettez  point  dcpiftaches, 
mais  mettez-y  efcorce  de  citron  confite 
&:  râpée,  la  fcruezdc  mcfme. 

29.  Tourte  de  grains  de  grenades. 

Mettez  grain  de  grenade  en  pafte  bien 
deliée  ,  auec  fucrc,  efcorcc  de  citron  con¬ 
fite  &:  verte  bien  râpée  ,  &:  la  couuret# 
snettez  fleur  d’orange  en  feruant. 
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30.  Toute  de  mtrmcüdde  a  abricots. 

Mettes  abricots  crus  ou  confits  auecfu- 
cre,  6c faites marmelladc,  vn  peu  de  ca¬ 
ndie  ,  6c  mettez  en  pafte  d’amendes  bien 
delice ,  mettez  fleur  d’orange  en  feruant 
ou  la  glacez. 

31.  Tourte  de  pijldchet  coupe'es. 

Coupez  piftaches  ,  6C  efeorfe  de  citron 
confite  ,  6c  mettez  en  pafte  fine  bien  dép¬ 
liée  ,  afiaifonnez  de  fucrc  ,  candie,  ius  de 
citron, coumes  la  de  la  mefmc  pafte, met¬ 
tez  fleur  d  orange  en  feruant. 

31.  Tourte  de  cre  [me  1/erte, 

f  Pillez  piflaches , les  paflez  par  l’eftami- 
ne  auec  ius  de  poirce ,  deux  maquarons, 

•  deux  îaunes  d’œufs ,  vn  peu  de  fel ,  6c  de 
beurre  frais ,  faites crefmc,  6c  mettez  en 
pafte  fine  bien  delice,  faites  cuire, Omet¬ 
tez  fleur  d’orange  ,  fucrc  mufquc  ca 
ieruant. 

53.  Tourte  de  cre  fme  d'amendes. 

Pillez vnc bure  d’amendes,  ôdes  par¬ 
les  par  i’cftarmne  auec  laict,  6c  les  faites 
cuire  fur  le  feu  dans  vn  poeflon  ou  pot  de 
terre  5 c  les  mouucz  îufqucs  a  ce  qu’elles 
foiêt  encrefme,puis  racttcsfucrc, candie 
entière,  èc  mettes  en  pafte  d’ amede,  6c  la 

marbrez 
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marbrez  auec  ius  de  framboifes  au  groi- 
feilles  6c  fleur  d’orange  en  léruanc. 

Tourte  de  franchipanne. 

Faites  crefrne  auec  lait  &  iaanes  d’œufs, 
quand  elle  fera  faite  mettez -y  deux  ma-» 
quarons,  fucre ,  vn  bafton  decaneile,  de- 
my  quartron  de  piftaches  pillées,  vn  peu 
de  fel ,  efcorce  de  citron  confite  6c  râpée  , 
6c  la  metcez  en  abbaifle  de  mafcpain, 
mettez  fleur  d’orange  6c  fucre  mufqué. 
jf.  A utre  façon  d e  tourte  de  franchipanne, 
Fille  vn  quartro  de  piftaches  6c  la  moitié 
autant  d’efcorce  de  citron ,  vn  peu  de  ca - 
nelle  battue ,  deux  maquarons,  deux  pots 
de  crefrne  naturelle  fucrée, fleur  d’orange$ 
deux  iaunes  d’œufs ,  6c  faites  marmellade 
6c  la  mectezen  pafle  feuilletée  ou  en  pafle 
tirée,  mettes  vn  peu  de  beurre  6c  lacou- 
urez,dorez-la , 6c  la  faites  cuire  auec^fu- 
cre  mufqué  en  feruanc.  , 

p6.  T ourte  de  champignons  en  forme  de  caflerollê 
Faites  abbaifle  de  pafle  fine  ,  mettez 
champignos  dedans, fines  herbes  hachées 
bien  menu  ,  mettez  lard  fondu  ou  beurre^, 
fel ,  poivre ,  mufeade  3  6c  la  faites  cuire, 
faites  petit  feu  deflous^  6c  grand  feu  défi- 
fus  ,  quand  elle  fera  cuite  mettez  ius  de 
mouton  fi  elle  eflau  lard  a  6cius  de  citron, 

T 
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Trait!  é particulier  d'œufs  pour  le  s  entré  es 
ou  entremets  des  iours  maigres . 


Oeufs  farcis  mollets ,  i 

Oeufs  farcis  &  frit  s ,  2 

Oeufs  au  ms  d’oifcille  3  $ 

Oeufs  à  l'eau  rofey 

Oeufs  au  pain ,  / 

Oeufs  d  la  Germaine  &  à  la  Romaine ,  6 

Oeufs  au  fromage ,  7 

Oeufs  à  l' Ejpagnollc ,  8 

Blanc  d'œufs  fnts ,  9 

Jaunes  d'œufs  frits 3  to 

Oeufs  en  tripe ,  // 

Oeufs  d  la  négligence  y  12 

Oeufs  ' au  beurre  roux ,  J} 

Saumon  d'œufs  3  J  J 

Oeufs  au  verjus ,  2 y 

Oeufs  au  lai  cl  3  26 

Oeufs  pochez^  d  l'eau  3  J  y 

Oeufs pochez^dans le  fucre ,  28 

Germaine  d  la  Franco  if e  3  jy 

Germaine  rouge ,  20 

Blu lie  rouge  ^  21 
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'Nulle  verte  3  22 

Nulle  taune  3  2S 

Omelette  farcie  &  coupée  par  Hanches ,  zp 
Omelette  farcie  de  laittances  de  carpes*  2 J 
Omelette  aux  afpcrgcs  3  26 

Omelette  de  champignons ,  zpr 

Omelette  à  la  crefme ,  28 

Omelette  au  fromage .  2$ 1 

Omelette  d’e force  de  citron ,  30 

Omelette  aux  p fâches  3  31 

Oeufs ,  à  l’eau  de  fienrs  d’orange,  32 

Oeuf  filez^  33 

Oeufs  flez^à  la  poëfle’y  3P 

Oeufs  mignwns ,  3/ 

Oeufs  à  ta  Mdanoije }  3 S 

Oeufs  à  la  P  or tugaife  ,  3/ 

Roché  d’œufs  verts  *  38 

Roché  d'  'œufs  rouges  3  3 ? 

Roche  d’œufs  taune  s  3  po 

Oeufs  aux  anchois  3  pZ 

Oeufs  d  i’hypocras  3  pz 

Oeufs  au  beurre  lié ,  pf. 

Oeufs  d  la  crefme ,  pp 

Soupes  dorées ,  pf 

Oeufs  à  l' Angloif ,  L  p&. 

Oeufs  en  pafte  frits ,  p  T 

Omelette  farcie  d’herbes ,  p&< 

Oeufs  d  l’Intrigue ,  p$ 

T  ij 
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Oeufs  pochez ;  k  la  [au ce  d'anchois , 

Omelette  au  fucre  (fi  k  l'orange ,  jr 

Oeufs  k  boifeille ,  ja 

Oeufs  d  Florentine ,  fj 

Oeufs  marbre 2^  , 

Omelette  auec  fines  herbes  (fi  anchois  ,  // 

Omelette  k  la  ce  le  fine  3  j6 


V entaille  méthode  four  bien  afprejîev 
fies  œufs  contenus  en  U  Table  cy- 

Z  ■  dt  f[t4>S. 

/  I 

«N  <*•  ;  .v 

/.  O.ra/9  farcis  mollets. 

Pour  bien  faire  ces  œufs,  faites  blanchir 
petites  lettues joifeiîie ,  ierfeiiil ,  perlil , 
vn  champignon,  hachez  ie  tout  enlemhle 
auec iaunes'd’œufs  durs ,  allailonncz  d’vn 
pacquet ,  Tel ,  mufeade ,  6e  mettez  le  tout 
dans  vn  plat  auec  beurre, de  faires  qu’il 
loit  bien  clair,  efhnr  cuit  mettez  y  vn 
peu  de  crefmc  naturelle,  &  dreflez  vos 
ceufs  auec  la  farce. 


Pallez  parla  poëlle  lectuës ,  pourpier, 
fcrfaiil ,  perûl  ^  oifeille,  auec  beurre,  de 
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y  mettez  fixœufs  crus,  eftant  fait  hachez 
le  tout  enfemble  ,  &  mettez  les  iaunes  - 
d’œufs  durs  parmy  ,  auec  quatre  iaunes 
crus, mettez  Tel  ,  poivre  ,  mufcade  ,  vos 
œufs  eftans  farcis  mettez  les  dans  de  la 
pafte  que  vous  aurez  faite  auec  farine* 
iaunes  d’œufs  crus  ,  fel  ,  poivre ,  &  vin 
blanc, &  les  faites  frire ,  feruez  auec  perf  l 
fric. 

Oeufs  au  ms  ctoifcille . 

Pochez  dès  œufs  dans  beau  bouillante* 
pillez  oifeille ,  prenez  le  ius ,  mettez  dans 
vn  plat  auec  beurre,  deux  ou  trois  iaunes 
d’œufs  ctus,  fel ,  mufcade  ,  &  faites  vne 
fauce  liée  auec  le  tout ,  &  mettez-  fur  vos 
œufs  en  feruant. 

-y.  Oeufs  a  l'eau  rofe . 

1 

Pr  enezvne  douzaine  &  demie  de  iau¬ 
nes  d’œufs,  &  les  decrempez  auec  eau  ro¬ 
fe  ,  deux  maquarons  ,  eicorce  de  citron 
râpée  ,  fel,canelle  pillée, &  les  fairescui- 
re  à  petit  feu  dans  vue  tourtiere  auec  beu- 
re  affiné  ,  eftans  cuits  glacez  les  auec  fix¬ 
erez  eau  de  fleur  d’orange ,  &c  mettez  ius 
de  citron  ôc  grains  de  grenade  en  ieruana, 

X  iij. 
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Méthode  pour  traitter 
f.  Oeufs  au  pain, 

Frezez  vne  mie  de  pain  s  &  la  mettes 
auec  vne  douzaine  d’œufs  afiaifonnés  de 
fel ,  guere  de  lucre  ,  6c  bâtez  le  tout  en¬ 
semble ,  faites  cuire  dans  vn  plat  d’argent 
auec  beurre  affiné,  6c  mettes  vn  plat  der¬ 
rière,  &  quand  ils  feront  cuits  mettes fu- 
cre ,  eau  de  fleur  d’orange  ,  6c  la  pefle  du 
feu  que  vous  pafiérés  par  defîus  eftant 
rouge. 

6 .  Oeufs  à  la  Germaine ,  (f  à  la- Romaine. 

Bâtes  vne  douzaine  6c  demie  de  îau- 
nes  d’au  fs  crus  auec  vn  peu  de  fleur  d’o¬ 
range,  afîaifonnés  de  caneïle, fel,  6c  met¬ 
tes  vnpeude  beurre  affiné  au  fondd’vne 
tourtière, 6c y  mettes  laquatriefme  par¬ 
tie  des  œuis  batus  ,  faites  les  cuire  à 
petit  f:u,  6c  en  faire  quatre  de  mefme 
façon  oc  iu  largeur  de  la  tourriere,6c  vous 
en  mettrés  voeau  fond  d’vneaffiette,fur 
laquelle  vous  mettrez  efcorce  de  citron  9 
piifaches  6c  abricots ,  îe  roui  par  mor. 
ceaux,6c  confit  auec  fucre,cau  de  fenteur, 
6c  vn  maquaron ,  vn  peu  de  crefme, apres 
vous  mettrés  encore  vne  fécondé  de  ces 
abbaiffes  d’œufs,  6c  la  garnkés  tout  de* 
mefme  iulques  à  la  troifidme,  6c  vous  les 
couurirez  de  la  quatriefrne  6c  derniere 
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que  vous  garnirés  de  grains  de  grenade , 
canelle  de  Florence  en  feruanr. 

7.  Oeufs  au  fromage. 

Mettes  vne  douzaine  d'œufs  auec  vne 
derny  liure  de  fromage  de  Milan  râpé ,  af~ 
faifonnés  de  poivre,  &c  les  faites  cuire 
dans  vne  tourtiere  auecvn  peu  de  beurre 
affine,  ipetit  feu  ,  eflans  cuits  ferué-les 
fans  autres  chofes. 

8.  Oeufs  à  b  F fpagnolle. 

Battes  vne  douzaine  &  demie  d'œufs 
auec  efcorce  de  citron  eonfxte  ,  trois  ou 
quatre  maquarons ,  deux  pots  de  crefme 
naturelle  aflaifonnés  defel,  fucre,  canel¬ 
le,  &  les  faites  cuire  dans  vne  tourtiere 
auec  beurre  affiné,  &  couurés  la  tourtie¬ 
re,  eftans  cuits  coupés-les  par  tranches 
&  les  glacés  auec  eau  de  fleur  d’oranges , 
les  dreflez  proprement. 

9.  J3lan.cs  à' œufs  frits. 

Battes  blancs  d’œufs, aflaifonnés  de  fel  s 
anis ,  canelle  U  fucre ,  les  faites  cuire  dans 
vne  tourtiere  auec  beurre  affiné  ,  eflans 
cuits  coupés-les  par  tranches,  &  les  paf- 
fezdans  vne  pafte claire, que  vousaurés 
faite  auec  vin  blanc,  farine,  &  fel, faites- 
les  frire  auec  beurre  affiné ,  métrés  fucre^ 
&  eau  de  fenteur  en  feruant. 

T  iiif 


•2  y  6  Méthode  pour  trait  ter. 

jo.  Iaunes  d'œufs  fnti. 

Vous  pouuésaprefler  les  iaunes  d’oeufs 
de  mefmeles  blancs,  mais  vous  mettrés, 
fi  vous  plaift,  iaunes  d’œufs  à  la  pafte  que 
vousferés  pour  les  cuire,  ferués  de  mef- 
me  cy-delfus. 

ir.  Oeufs  en  tripe . 

Coupez  des  œufs  durs  par  quartiers  ou 
par  ruelles ,  les  pafiez  à  la  poëlle  auec 
beurre  roux, fines  herbes,  fiboullettes,  fel, 
poivre,  mufcade,  &  y  faites  vne  fauce 
blanche  auec  œufs  5c  vinaigre  en  feruant, 
vn  peu  de  laicl,  garnifies  de  pain  frit 
&perfil  enferuant. 

12.  Oeufs  a  la  négligence. 

Coupés  œufs  durs  par  i a  moitié, les 
pafiezi  la  poëlleauec  beurre  blanc,  fines 
herbes ,  fiboules  bjen  menues  ^afiaifion- 
nés  de  feJ, poivre,  mufcade  ,  câpres,^ 
vinaigre,  garnirez  comme  defius. 
je.  Oeufs  au  beurre  roux. 

Pochés  œufs  l’vn  apres  l'autre  à  la  poë- 
He  auec  beurre  roux ,  &  auec  le  mefme 
beurre,  fricalTez  fines  herbes,  vne  fiboule 
entière,  afîàilTonnez  de  fel,mufcade,trois 
ou  quatre  anchois,  capres,tranches  de  ci¬ 
tron  vert,  vinaigre,  peu  de  bouillon,  5c 
garnirez  de  feuilles  d’oifeüe  en  jpafte  5c 
frites 
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iq..  Saumon  d'œufs. 

Pochés  vne  douzaine  d’œufs  en  grand 
beurre  affiné  ^aflTaifibnnés  de  fel,  poivre, 
mufcade ,  vinaigre,  6c  garnilTez  de  perlil 
frit. 

•  ' 

//.  Oeufs  au  verjus. 

Bâtez  vne  douzaine  &  demie  d’œufs 
auec  verjus  de  grain  ,aflaifonnez  de  Ici , 
mufcade  ,  &  les  faites  cuire  dans  vn  poc- 
flonouplat,  auec  vn  peu  de  beurre,  gar- 
nifîez  de  pain  frit ,  ou  paftc  frite. 

16.  Oeufs  au  laicl. 

Bâtez  vne  douzaine  de  iaunes  d’œufs 
auec  du  laid ,  aidàifonnez  de  fel,  fucre, 
canelle ,  6c  les  faites  cuire  dans  vn  phe 
auec  vn  peu  de  beurre  roux,  6c  quand  ils 
feront  cuits  mettez  fucre  6c  eau  de  fen- 
teur  ,  6c  les  colorez  mettant  vn  plat  der¬ 
rière. 

77.  Oeuf  pochera  l'eau. 

Apres  auoir  poché  les  œ  u  fs,  fai  tes  là  u  ce 
auec  beurre  lié,  fel  ,  mufcade  ,  vinaigre, 
6c  câpres. 

18.  Oeufs  pochez^  dans  le  fucre. 

Mettez  vne  liure  de  fucre  dans  vn  poè'- 
flon  ou  plat,  auec  vn  verre  de  vin  blanc, 
le  firopeftantplus  de  demy fait,  mettez- 
kfur  vn  petit  feu ,  6c  pochez  vos  oeofs 
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l’vn  apres  l’autre, eflans  cuits  mettez pi- 
ftaches  mondées,  6c  vn  ius  de  citron  dans 
le  fucre  pour  garnir  les  œufs. 

iç.  Germaine  à  la  Francoife. 

Faites  comme  de  (Fus  pour  ce  qui  eft 
pour  les  abbailles  d  œufs, &  les  remplifTés 
de  laittances  de  carpes  en  ragouft,  hachis 
d’efcreuifles ,  champignons ,  troufles  en 
ragoull ,  écellant  bien  fournies  6c  l’vne 
fur  l’autre  ,  mettes  par  delFus  vne  fauce 
d’anchois auecvn  ius  de  citron ,  6c  lerués 
bien  chaud. 

2o.  Germaine  rouge. 

Prends  des  iaunes  d’œufs  crus,  &  les  dé¬ 
layés  auec  ius  d^efpine  vinette ,  puis  faites 
comme  delfus  pour  les  abbailTes,  6c  rem* 
plifTés  vos  germaines  de  piftaches  cou¬ 
pées  ,  ferifes  à  orange ,  garnillèz  de  gre* 
nade,le  tout  palîé  par  le  fucre,  6c  ius  de 
citron  ,  eau  de  lenteur  ,  6c  fucre ,  ou  la 
glacés. 

2i.  Nulle  rouge. 

Délayés  iaunes  d’œufs  auec  ius  d’efpine 
vinctte,fucre,eaude  fenteur,vn  peu  de 
fel ,  vn  maquaron ,  vn  pot  de  crefme ,  vn 
ius  de  citron,  6c  la  faites  cuire  fur  la  mef* 
me  affiette  que  vous  la  leruirés ,  faite? 
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qu'elle  Toit  bien  mol!ete,rapez-y  efcor- 
ce  de  citron  confie. 

22.  Nulle  verte. 

Prenez  iusde  poirée,auec  iaunes  d’œufs 
crus,  deux  p ots  de  crefme,vn  quartron  de 
piflaches  pillées,  fucre,  fel,  eau  de  fen- 
teur ,  bâtez  le  tout  enfemble  Refaites  cui¬ 
re  demefme,  garniflez  de  grains  de  gre¬ 
nade  en  feruant. 

23.  Nulle  iaune. 

Delayez  iaunes  d’œufs  auec  vn  maqua- 
ron,  vn  pot  de  crefme  ,  fucre  ,  eau  de 
fleurs  d’orange, vn  peu  de  fel ,  citron  con¬ 
fit  râpé ,  6c  la  faite  cuire  de  mefrne,  met- 
tésfucre  6c  ius  de  citron ,  6c  grains  de  gre¬ 
nade  en  feruant. 

24.  Omelette  farcie  S'  coupée . 

Faites  farce  auec  oifeille,champignons, 
eus  d’artichaux ,  aflaifonné  de  perill,  fer- 
feuil  ;  fel ,  poivre ,  mufeade ,  vne  douzai¬ 
ne  de  iaunes  d’œufs  durs,  faites  cuire  le 
tout  enfemble  auec  beurre  ,  eftant  cuit 
mettez  dans  vn  plat, &  y  mettes  vne  dou¬ 
zaine  d’œufs  crus, bâtez  le  tout  enfemble, 
6c  mettés  dans  vne  tourtiere  auec  beurre, 
faites  cuire  à  petit  feu ,  eflans  cuits  cou¬ 
pez  par  tranches  3  6c  ferués  auec  poivre 
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blanc,  ius  de  champignons  St  de  citron 
en  feruant. 

2p.  Omelette  farcie  de  laittances  de  carpes. 

Coupez  les  laittances  par  morceaux  St 
les  faites  cuire  entre  deux  plats  auec 
champignons,  beurre,  vn  pacquet ,  affai- 
fonnez  defel,  poivre,mufcade,  câpres y 
&  les  mettez  dans  vne  omelette  que  vous 
ferez  auec  vne  douzaine  d’ccufsaflàifon- 
nezde  fel,& la  pliez  en  triangle  fans  la 
renuerfer  ,  mettez  ius  de  citron  en  fer*' 
uant. 

26.  Omelette  d'afp  ergs  s. 

Coupez  afperges  en  poix  St  lesfricafTez 
auec  beurre  roux,  fines  herbes,  fiboulles, 
fel, poivre,  mufeade,  St  lesmeflez  auec 
vne  douzaine  d*œufs  St  vn  pot  de  crefme, 
St  faite  cuire  le  tout  dans  vne  tourtiere 
auec  beurre  St  à  petit  feu ,  mettez  ius  de 
citron  en  feruant. 

2 7.  Omelette  de  champignons.  . 

Faites  cuire  les  champignons  entre 
deux  plats ,  affaifonnez  d’vn  pacquet,  fel, 
poivre,  mufeade  ,  &  faite  vne  omelette 
de  douze  œufs,  eftant  cuite,  mettez  les 
champignons  Sc  la  pliez  en  triangle  St 
la  renuerfez,  mettez  ius  de  citron  en  fes¬ 
sant. 
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28.  Omelette  à  la  crefme . 

Battez  vne  douzaine  d’œufs  auec  trois 

pots  de  crefme  , aflaifonnez  de  fei  , efcor- 
ce  de  citron  ,6c  la  faitescuireàpetit  feu 
dans  vne  poëileauec  beurre  blanc,  met¬ 
tez  fucre  6c  ius  de  citron  en  feruant ,  6c 
grains  de  grenade. 

29.  Omelette  au  fromage . 

Coupez  fromage  de  Milan  par  petits 

morceaux  ,  battez  auec  vne  douzaine 
d’œufs  aflaifonnez  de  fel,  poivre  ,  6c  la 
faites  cuire  dans  vne  tourtiere,  auec  heu¬ 
re  6c  à  petit  feu,  feruez  la  toute  chaude, 
mettez  ius  de  citron. 

30.  Omelette  d'e fcorce  de  citron. 

Vous  trouuerez  l’omellette  de  citron 
dans  les  entremets  au  ij.  article. 

qi.  Omelette  aux  fiftaehes. 

Filiez  vn  quartron  depiflaches,  6c  vn 
quartron  d’efcorce  de  citron  confît  ,  ôC 
battez  auec  vne  douzaine  6c  demie  de  lau- 
nés  d’œufs  crus,  deux  pots  de  crefme  ,a£ 
fàifonnez  de  fel,  6c  la  faites  cuire  dans  vn 
ballin  oualle  auec  beure  affiné  à  petitfeu , 
mettez  fucre,  ius  de  citron  en  feruant. 
q2.  Oeufs  à  l'eau  de  fleur  d'orange. 

Vous  trouuerés  ces  œufs  parmy  les  en¬ 
tremets  de  viande  au  14,  article. 
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33.  Oeufs  file 

Pour  ces  œufs  fiiez ,  voyés  l’entremets 
gras  au  40.  article. 

33..  Oeufs  filera  la  foejle. 

Prends  douze  iaunes  d’œufs  crus  ,  les 
battes  dans  vn  plat  auec  detix  pots  de 
crefme,  vn  peu  de  fel ,  trois  maquarons, 
&  mettes  dans  vn  entonnoir  &  les  filez 
délicatement  dans  la  poëfie  auec  beurre 
affiné ,  &  qui  foie  bien  chaud ,  mettes  fu- 
creen  leruant&eaude  fenteurs. 

33.  Oeufs  millions. 

Prenés  iaunes  d’œufs  crus,&  les  faites 
cuire  dans  vn  poëflon  auec  fucre  &  vin 
blanc,  vn  bafton  de  canelle  ,  &  quand 
vous  verrés  que  les  œufs  quitteront  le 
poëflon  vous  les  tirerés^ëc  raperés  vn  peu 
d’efcorce  de  citron  ,  &  les  dreflerés  fur 
petits  bifeuits  de  Sauoye  bien  délicats , 
mettes  y  vn  peu  de  ius  de  groiielles  rou¬ 
ées  ,6c  canelle  de  Florence, eau  delen- 
teur,  ëclesdreflez  en  pyramide. 

36.  Oeufs  à  la  Milanoifc. 

Voustrouuerés  les  œufs  à  la  Milanoife 
dans  les  entremets  en  l’article  46. 

37.  Oeufs  à  la  Portuguaifc. 

Vous  les  trouuerés  en  la  table  des  en* 
tremets  article  iy. 
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38.  Roché  d’œufs  rouges. 

Voyez  en  la  mefme  table  article  38. 
jp.  Roché  d'œufs  verts. 

Vous  les  trouuerez  dans  la  mefme  ta* 
ble  article  39. 

4.0.  Roché  d'œufs  iaunes. 

Faites  firot  de  fucre  ôc  vin  blane,&  met¬ 
tez  deux  douzaines  de  iaunes  d’oeufs,  &C 
les  faites  cuire  iufques  à  ce  qu’ils  quittent 
lepoëflon  ,  mettes  -  y  eftant  cuits  vn  peu 
d’eau  de  fleur  d’orange  mufqué ,  &  vn  lus 
de  citron,  SC  les  paflez  dans  vne  toillede 
crain  fur  la  melme  afliette  que  vous  les 
voudrez  feruir,  garniflez  de  grains  de  gre¬ 
nade,  efcorce  de  citron  paflée  dans  lucre 
cuit. 

q  1.  Oeufs  aux  anchois. , 

Faites  fondre  anchois  auec  beurre,  & 
les  paflez  parl’eftamine  auec  vn  peu  de 
farine  frite  ,  aflàifonnez  d’vne  fiboule , 
poivre  blanc  &  ius  d’orange,  mettez  vos 
oeufs  &  les  faites  cuire  comme  des  œufs 
au  miroir  à  petit  feu. 

q.2.  Oeufs  à  l'hypocra y. 

Mettez  œufs  durs  en  deux,  les  paflez 
dans  vne  parte  faite  de  iaunes  d’œufs,  vn 
peu  de  farine,  fel,  canelle  ,  peu  de  vin 
&  les  faites  frire  en  beurre  afliné,  faites 
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fauce  auec  vin  clairet  ,  vinaigre  ,  lucre* 
doux  entiers ,  canelle ,  &  la  faites  bien 
cuire  qu’elle  foit  vn  peu  liée,  drefles  en 
pyramide  ,  garni  liez  de  canelle  de  Ho- 
rence,&  grains  de  grenade  en  feruant. 

4/.  Oeufs  au  beurre  lie. 

Coupez  bien  menu  fiboulettes  ,  fines 
herbes  les  mettez  dans  vn  plat  ou  af- 
fîere  auec  beurre  ,vn  filet  de  vinaigre, ôc 
mettez  fur  vn  peu  de  feu ,  auec  fel ,  muf- 
cade ,  ou  poivre  blanc ,  &  les  remuez  auec 
vn  petit  bafton  ,  eftant  lie  mettez  -  y  vos 
œufs ,  couurez  des  &  les  faites  cuire  à  pe¬ 
tit  feu. 

4^.  Oeufs  a  la  crefme. 

Faites  cuire  œufs  dans  vn  badin  ,  tous 
entiers  auec  beurre,  quand  ils  feront  cuits 
deftachcz  les&  les  mettez  fur  vneaffiete , 
puis  mettes  crefme  naturelle,  vn  peu  de 
iel ,  &.  les  ferués  chauds ,  mettes  grains  de 
grenade  en  feruant. 

e> 

4/".  Soupes  dorées. 

Coupez  vn  pain  à  la  modede  deuxfoîs 
par  tranches  en  longueur,  Sc  les  mettez 
dans  vn  baftin  auec  vne  douzaine  de  lau- 
nes  d'œufs  &  fromage  de  Milan  râpé  ,fel, 
poivre  blanc ,  eftant  bien  trempez  faites- 
ies  frire  en  grande  friture  &  les  faites  bien 

iaunir 
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îaunir,  dreffez  les  en  pyramide  ,  6c  dafis 
lerefte  des  oeufs  6c  du  fromage,  pafîez 
feuilles  d’oifeille  dans  la  mefme  friture  6c 
en  garnirez  vos  foupes  dorées. 

4 .6.  Oeufs  à  l' Angloife. 

Battes  vne  douzaine  6c  demie  d’œufs 
auec  prunes  de  brignolles ,  efcorce  de  ci¬ 
tron  confît  par  morceaux,  raifln  de  Co¬ 
rinthe  ,  maquarons  pillés, deux  pots  dé 
crefrne  ,aiJaifonnés  de  fel,canelle,  lucre  » 
6c  faites  cuire  â  petit  feü  le  tout  bie  meflé 
dans  vne  tourtiere  ,  auec  beurre  affiné  * 
eftans  bien  cuirs  faites  glaife  auec  vn  peu 
d’eau  de  fenteur  6c  fucre  mufqué  ,  6c  le 
glacés  bien  à  point,  ferucs-les  tous  nuds. 

47.  Oeufs  en  faftes  S' frits. 

Faites  pafte  auec  farine  ,  laid,  f€ I,  6c 
poivre,  &  caliez  les  œufs  dans  vne  cuil¬ 
lère  de  fer,  mettes  deux  cuillerées  d’ar¬ 
gent  de  voftre  pafte  frite  en  grand  beurre 
affiné  l’vn  apres  l’autre,  mettés  ius  de  ci¬ 
tron  6c  poivre  blanc  en  feruanr. 
q8.  Omelette  farcie  d'herbes. 

Hachés  oifeille, fines  herbes,  fîboules 
bien  menues,  auec  vne  demy  douzaine 
deiaunes  d’œufs  durs,  6c  faites  cuire  dans 
vn  platauec  beurre,  fel ,  mufcade,poivre, 
Sc  faites  vne  omelette  d’œufs,  puis  mec-. 

"  V 
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tez  la  farce  dedans ,  la  pliez  en  caré,  met¬ 
tez  ius  de  champignons ,  2c  de  citron  ,  6c 
poivre  blanc  ,  garnilfez  d’oifeille  empa- 
fiée  2c  frite. 

jp.  Oeufs  a  l'Intrigue. 

Mettez  dans  vn  plat  vne  douzaine  5C 
demie  d’œufs  cru s,  2c  les  battez  bien  auec 
deux  pots  decrefme,  fel  ,  poivre ,  fibou- 
Jes  ,  fines  herbes  3  mettez  beurre  affiné 
dans  vne  tourtiere  fur  vn  petit  feu ,  efianc 
chaud  mettez-y  la  troifiefme  partie  des 
œufs  que  vous  aurez  battus,  quand  ils  fe¬ 
ront  à  demy  cuits ,  faites  vn  lit  de  mor¬ 
ceaux  de  fromage, anchois  par  morceaux, 
œufs  pochez  à  l'eau  ,2c  remettez  encore 
par  défiais  vne  partie  des  œufs  battus,  2c 
couurez  la  tourtiere,  ces  œufs  crus  cita  ns 
vn  peu  cuits  faites  vn  autre  lit  de  froma¬ 
ge,  anchois , œufs  demefme,  mettez- Je 
refie  des  œufs  crus,  2c  petits  morceaux 
de  beurre,  2c  fromage  râpé,  faites  bien 
cuire  2c  bien  coiorer,2c  feruez  auec  ius  de 
citron. 

jo.  Oeufs  pocher  à  la  fiuce  d'anchois. 

Pochez  les. œufs  à  l’eau  ,  faites  fondre 
anchois  auec  beurre, 2c  p  a  liez  par  befia- 
'mine auec  faune  frite,  ius  de  citron ,  ca- 
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près,  fel ,  mufcade,  6c  mettez  par  deilus 
les  œufs. 

//.  Omelette  k  F  orange. 

Faites  i’omellette  auec  beurre  blanc, 
efhnt  faite  mettez  fucre  2c  ius  d’©range 
en  feruant. 

f2.  Oeufs  à  la  Florentine. 

Faites  frire  en  beurre  affiné  vne  dôu. 
zaine  6c  demie  de  iaunes  d’œufs  crus, 
i’vn  apres  l’autre ,  6c  les  drefiez  fur  vneaf*/ 
fiete/aites  fauce  auec  vn  verre  de  vin  clai¬ 
ret  >  fucre  3  deux  maquarons  pilleZjefcofc- 
ce  de  citron  confire, piftaches  mondées  6£ 
coupées }  vn  peu  de  fel ,  canelle ,  ôc  faites 
bouillir  le  tout  enfemble ,  puis  mettez  par 
defius  les  œufs,  ius  de  citron  6c  grains  de 
grenade  en  feruant. 

/j».  Oeufs  a  ? ofeille. 

Faites  cuire  oifeille  auec  beurre  dans 
vn  pot  ou  plat ,  alTaifonnez  de  fel,  poivre, 
mufcade3vn  pacquet,  eftant  cuite  gar« 
niilèz  de  vos  œufs  durs. 

j~ q .  Oeufs  marbrez^ 

Cafiez  fix  œufs  dans  vn  plat, autant  dans 
vn  autre, 6c  fix  dans  vn  autre ,  mettez  dans 
l’vn  ius  de  pinuinete ,  à  l’autre  ius  de  poi* 
rée,  Scà  l’autre  mettez-y  vn  peu  de  faftran, 
au  quacriefme  n’y  mettez  rien  que  lç$ 
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oeufs  ,aflaifonnez  les’tous  quatre  de  fel, 
canelle,  6c  fucre  ,  mettez  beurre  blanc 
dans  vne  tourtiere  d’atgent  ,  le  beurre 
eftant  chaud  mettez-ydecesœufs,  pre¬ 
mièrement  vn  peu  des  rouges  ,6c  quand 
ils  feront  pris  mettes  des  iaunes,  apres  des 
vers ,  6c  continuez  toujours  iufques  à  ce 
que  tout  foit  employé ,  efiant  cuits  cou¬ 
pez  les  par  tranches,puis  lesferuez  auec 
eau  de  lenteur  &  grains  de  grenade. 

jj. Omelette  auec  fines  herbes  &  anchois. 

%jrV  «„  J  •  *  :  .....  .  _.  -J 

Battez  vne  douzaine  &  demie  d’œufs 
auec  fines  herbes  Ciboulettes  hachées  me¬ 
nu,  £c  vne  demy  douzaine  d’anchois  par 
morceaux,  6c faites  omelette  aucc  beurre 
blanc ,  mettez  ius  de  citron  ou  d’orange 
en  feruant. 

j6 .  Omelette  à  la  Celefline. 

Battes  bien  deux  douzaines  d’œufs  auec 
fel ,  mettes  du  beurre  dans  vne  petite  poë^ 
fie  ou  tourtiere,.  le  beurre  efiant  chaud 
oftés-  le  prefque  tout ,  6c  mettes  les  œufs , 
6c  petits  morceaux  de  beurre,  faites  la 
cuire  à  petit  feu,  eflant  vn  peu  cuire  tour, 
nez  la  auec  vne  afiietreou  vn  tranchoir  de 
bois, mettes  jus  d’orange  en  feruant. 
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La  manière  Je  garder  eus  d*artichauxy 
cardes  ,  morilles ,  mou  ferons,  laittucs t 
afperges ,  concombres ,  champignons  ^ 
pois  verts  jans  coffe.pois  Wts  ejeoffez^ 
&  crefies  de  cocq . 

Cus  â'artichaux. 

Vous  pouuez  garder  les  eus  d’ârtichaux 
cnlesfaifantcuireà  demy,auec  eau, beur¬ 
re,  6cfel ,  eftans  cuits  nettoyez  les  bien  6e 
les  faites  tremper  en  eau  fraifehe,  6c  les 
mettez  dans  vn  pot  de  terre^uee  autant 
de  vinaigre  que  d’eau,  vn  peu  de  fel ,  lau¬ 
rier  ,  quelque  clou  ,  citron  vert  ^'6c  fair^ 
que  l’eau  les  couure-,  biffez  vn  peu  de  vui- 
de  au  pot, 6c  y  mettez  vn  linge, apres  met¬ 
tez  vne  liure  de  beurre  fondu  pour  empefc 
cherle  vent, quand  vous  voudrez  vousea 
feruirfaites-les  cuire  comme  les  autres* 
Cardes  d'artichaux , 

Faites  cuire  les  cardes  d’artichaux  de 
mefmeque  les  artichaux,  6c  les  empocrez 
de  mefme  ,  6c  mettez  le  beurre  fondu 
^u’il  touche  les  cardes  \  pour  vous  en  fer* 
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uir  fèites-les  tremper  auant  que  de  les  fai¬ 
re  cuire. 

Mondes. 

Ne  faut  que  les  enfillerauec  vneeguil* 
le  ôc  du  fil ,  ôc  les  faire  feicher  dans  vn  lieu 
fec  5  pour  vous  en  feruirmetcez-les  trem¬ 
per  Ôc  les  lauez ,  puis  les  employez  com¬ 
me  les  autres. 

Mouferons.  ( 

Pour  les  mouferonsje  plus  expédient  effc 
de  les  tenir  dans  vne  boëte  auec  fable  ôc 
moufle,  ôc  les  tenir  en  lieu  fec ,  ou  les  en¬ 
filer  comme  les  morilles  ;  pour  vous  en 
feruir  mettez  les  dans  vn  pot  ou  plat  auec 
bon  boiiillon ,  cela  les  nettoyera,  Ôc  le 
bouillon  vous  peut  feruir  en  le  paflant 
dans  vn  linge. 

Lettues. 

Faites  blanchir  les  lettues  apres  les  auoir 
bien  lauées,6c  les  faites  efgoutter  fur  vn 
cleon ,  puisles  mettez  dans  vn  pot  de  ter¬ 
re  auec  autant  d’eau  que  de  vinaigre,  fei, 
doux,  ôc  mettez  beurre  fondu  pour  bou¬ 
cher  le  pot  i  pour  vous  en  feruir  faites-les 
tremper  dans  l’eau  chaude  •  elles  vous 
peuuent  feruir  pour  le  potage ,  ÔC  pour 
la  failade  cuite* 
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Afperqes. 

Coupez  le  dur  de  vos  afperges  6c  les  fai¬ 
tes  bouillir  vn  bouillon  auec  fel  &  beurre, 
6c  les  remettez  dans  l’eau  fraifche ,  faites 
les  efgoutrer  ,  e fiant  froides  mettez  les 
dans  vn  vazeoù  elles  puiiîenr  efure  de  leur 
longueur ,  mettez  -  y  fel ,  doux  entiers, 
autant  d’eau  que  de  vinaigre , citron  vert, 
&  les  couurez  de  beurre  fondu,  les  met¬ 
tez  dans  vn  lieu  tempéré  $  pour  vous  en 
feruir  fiites-les  tremper  &  cuire  comme 
les  autres. 

Concombres. 

Vous  pouuez  accommoder  les  con¬ 
combres  de  mefmeque  les  alperges,mais 
mcrtez-y  plus  de  vinaigre  6c  plus  de  fel , 
6c  les  couurez  de  mefme  auec  beurre 
fondu. 

Champignons 

Efpî u chez-lcs  champignons ,  les  palïez 
a  la  poëffe  auec  beurre  6c  vn  pacquet , 
efians  à  demy  cuits  affaifonnez  les  de  fel, 
5c  poivre ,  laiffez-les  froidirôc  les  mettez 
dans  vn  pot  de  terre, 6c  faites  que  le  beur¬ 
re  paiïe  par  deiTus ,  6c  les  bouchez  d'vn 
linge  eftans  froids ,  6c  mettez  par  deilus 
k  lmçe  du  beurre  fondu  6c froid. 

V  îiij 
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Autre  favori. 

Efpluchés  les  champignons  6c  leur  fai- 
tes  rendre  leurs  eaux ,  eftans  froids  met¬ 
tes-  les  dans  vn  pot  de  terre  auec  beurre  , 
blanc  fondu,  vn  peude  fel  6c  de  vinaigre, 
doux,  citron  ,  &  les  couurésde  mefme 
«quedeftus. 

Vois  verts  fans  coffe. 

Faites-les  blanchir  dans  l’eau  apres  les 
auoirefpluchés,6c  les  mettes  tous  froids 
dans  vn  pot  auec  vinaigre ,  fel ,  eau ,  6c 
doux, 6c  les  bouchez  de  mefme,  tenés- 
lesen  lieu  fec. 

Vois  verts  efcojjez^ 

Mettes  vos  pois  dans  vne  terrine  auec 
beurre  6c  vn  pacquet,fel ,  mufeade  ,  6c 
les  faites  cuire  promptement,  afin  qu’ils 
n’ayent  pas  loifir  de  rendre  leurs  eaux,, 
eftans  prefques  cuits, tirez- les6c  les  laifTez 
froidir,  eftans  froids  mettez-les  dans  vn 
pot  auec  citron  vert  par  tranches ,  cou- 
urésles  auec  vn  linge  6c  beurre  fondu  , 
6c  quand  vous  les  voudrez  manger  faites 
les  acheuer  de  cuire  à  petit  feu. 

Crefies  de  cocq . 

Mondez  les  bien  nettes,  6c  les  mettes 
dans  vn  pot  auec  lard  fondu  ,  6c  les  tends 
vn  peu  fur  du  feu  fans  cuire,  demy  heurre 
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apres  mettés-y  vn  peu  de  Tel  menu  ,  vn 
oygnon  picquéide  doux,  vn  citron  par 
tranches,  poivre  pillé,  6c  vn  verre  de  vi¬ 
naigre  J  lors  que  le  lard  commencera  àfe 
prendre  tirés-les  &  les  bouchés  comme 
defTus. 


Table  des  p otages  ponr  le  Vendredy 
Sainff. 


Potage  de  fanté  3  / 

Totale  de  purce ,  2 

Potage  de  laict ,  j 

Potage  de  nanti  lier ,  4. 

Potage  de  petits  pois  verts  3  f 

potage  de  champignons  2  6 

Potage  de  morilles ,  7 

potage  de  mouferons ,  S 

potage  de  t ronfle  s ,  $ 

Potage  de  prunes  de  brignolles  3  jq 

Potage  d'afperges  ,  2 / 

Potage  de  talladins ,  22 

P  otage  de  prunes  del'ljle  Verte- , 

Potage  de  raues  en  nauets ,  zq 

p otage  de  laicl  auec  piflaches ,  jp 

Potage  de  laittuis  famés .  j6 
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Potage  de  profit erolles ,  j y 

Potage  ou  Jacobine ,  jg 

Potage  de  brocoüy  ,  jy 

Potage  de  fiboulettes  au  îaiR 3  20 

Potage  de  citrouilles  au  laiRy  zr 

Potage  de  eus  d'artichaux ,  »  22 


Manière  i'appre filer  les  potages  contenus 
en  la  Table  cy-deffius^  pour  le 
Vendre  dy  SainPl. 

/.  Potage  de  fiant è. 

Coupez  vos  herbes  menues  Sc  les  pa  (Te 2 
â  la  poëfle  ou  au  fond  d’vn  pot  auec  beur¬ 
re  ,  Sc  les  faites  cuire,  eftant  cuites  mettez 
y  de  l’eau  boüillante  aflàifon-ncs  d’vn  pac- 
quet ,  de  fel ,  ôc  ferfeüil ,  &  le  drefiez  fur 
cîes  crouftes  mitonnées,mettez-y  vn  pain 
au  milieu  que  vous  aurez  fait  cuire  dans 
lemefmepot,  vous  pouuezpafier  les  her¬ 
bes  fi  vous  voulez ,  ou  feruez  tout  enfera*. 
ble  ,  garniflez de  laittuës. 

2.  Potage  de  purée. 

Tirez  de  la  purée  claire ,  &  la  mettez 
dans  vn  pot  de  terre  ,  aïïàifonnez  d’vn 
jacquet ,  fel ,  beurre ferfeüil ,  per  fil , 
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cîncs  de  perfil,  &  vn  pain,  vn  filer  de  ver¬ 
jus,  puis  dreffez  lur  crouftes  mittonnées, 
mettez  le  pain  au  milieu ,  garnirez  de  câ¬ 
pres  ,  6c  de  racines. 

j .  Potage  au  laiB. 

Pillés  vn  quarteron  d^mendes  &  les  paf. 
fez  par  l’eftamineauec  vne  mie  de  pain, 
&  du  laid ,  aflàifonnez  de  fucre ,  fcl ,  ca- 
nelle ,  &  les  remuez  auec  vne  cuilliere  de 
bois,  &  dreffez  fur  pain  tranché  bien  fée, 
mertez  grains  de  grenade,  &  ms  de  ci¬ 
tron,  6c  eau  de  deur  d’orange  en  feruant. 
q.  Potage  de  nanti  Iles. 

Efpluchez  les  nantilles,  6c  les  laucz,ptais 
les  mettez  cuire  en  eau  tiede,  6c  quand 
elles  feront  cuircs  à  demy  odez  l’eau  6c  en 
mettez  d’autre  bien  chaude ,  efcrafez-les 
vft  peu ,  6c  y  mettez  ferfeiiil ,  perfil ,  vn 
pacquet,fel,  vn  peu  de  poivre  blanc  ,bon 
beurre, &  dreffez  fur  des  crouftes  mit- 
tonnéesauec  le  mefme  bouillon. 
f.  Potage  de  pois  verts. 

PafTez  les  pois  par  lapoëfleauec  beur¬ 
re  blanc,  ôc  les  mettez  mittonner  dans  vn 
pot  de  terre  auec  vn  peu  d’eau  ,  aflaifon- 
nez  d’vn  pacquer,fel  ,  perfil ,  ferfeiiil  $ 
quand  ils  feront  cuits  paffez-en  vn  peu  par 
l'eftamine auec  bouillon  de  pourpier,  6c 
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laittuës,  de  ce  bouillon  faites  mittonner 
ies  crouftes  &  dreffèz ,  6c  le  feruez  tout 
nud. 

6.  T  otage  de  champignons. 

PafTez  pain  par  morceaux  par  la  poëfle 
auec  beurre  blanc, 6c  dans  le  rnefme  beur¬ 
re  pafTez  champignons  par  morceaux  5c 
vnpeu  de  farine,  6c  mettez  dansvn  pot 
de  terreauec  eau  chaude  de  vne  cuillerée 
de  purée  ,  aflaifonnez  d’vn  pacquet,  6c 
fel ,  le  dreflez  fur  crouftes  mittonnées,  6c 
garniffez  de  tout  c§  qui  eft  dans  le  pot,  ôc 
nattez  vn  ius  de  citron. 

7.  Potage  de  morilles. 

Ce  potage  ce  fait  de  rnefme  que  l’autre, 
hors  que  vous  y  pouuez  mettre  du  perfîl 
6c  ferfeüil  haché  menu,6c  le  garnir  de  mo¬ 
rilles  farcies ,  6c  tranches  de  citron. 

Potage  de  mou  ferons. 

Faites  le  potage  de  mouferons  de  mef- 
meceluy  de  champignons ,  6c  le  feruez 
tout  nudauec  des  tranches  de  citron. 
p.  Potage  de  troufles . 

Coupez  les  troufles  par  morceaux  &  les 
pafTez  à  la  poëfle  auec  beurre  blanc ,  6c 
vn  peu  de  farine,  puis  les  mettez  dans  vn 
pot  auec  vne  cuillerée  de  purée  cîaire,af- 
faifonnez  d’vn  pacquet  6c  fel  faites  mit- 
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tonner  des  crouftes  auec  bon  bouillon 
d’herbes  qui  ne  foit  point  aigre, puis  dref- 
fez  les  trou  fl  es  par  deflus ,  mettez  ius  de 
champignons  6c  de  citron, 6c  par  tranches 
en  feruant. 

je.  Potage  de  prunes  de  brignollet. 

Metez  cuire  prunes  dans  vn  pot  auec 
eau  ,afIàifonnezdecanelle  ,  6c  de  fel  ,6c 
quand  elles  feront  cuites  pafTez-en  vne 
demy  douzaine  par  l’eftamine  auec  va 
verre  de  vin  blanc  *  6c  mettez  tout  enfem- 
ble  ,  faites  mittonner  crouftes  de  pain 
auec  le  mefme  bouillon  4es  prunes  6c  gar¬ 
nirez  le  potage,  mettes  grains  de  grena¬ 
de  6c  d’abricots  confits  à  fec,ius  de  citron 
6c  par  tranches. 

n.  Potage  d’afperges. 

Rompez- les  afperges  iufques  au  vert, 
les  palfez  à  la  poèfle  auec  beurre  roux, 
mettes- y  vn  peu  de  farine,  apres  faites  les 
bouillir  dans  vn  pot  de  terre  auec  purée 
claire,  afTaifonnés  d’yn  pacquet,  fel ,  per- 
fil ,  ferfeüil,  6c  vn  peu  de  verjus, 6c  le  dref- 
fez  fur  crouftes  nnttonnées,  mettes  vn 
petit  pain  au  milieu ,  6c  garnifiés  les  bords 
du  plat  de  bouts  d  afperges. 
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12.  Potay>  de  talliadms» 

Faites  pafleauec  bonne  farine  ,  eau  &£ 
fel ,  l’eftendez  &  ia coupez  menue  com¬ 
me  menu  lard,  faites  les  feicher  au  fouf 
ou  dans  vn  badin  deuant  le  feu  ,  &  faites 
bouillir  eau  ou  laict  dans  vn  pot  *  afTaifon- 
nédefel,  vn  pacquet ,  &  mettez  lestaîlia- 
dins  dedans ,  faites  les  cuire  à  petit  feu 
vne  heure  durant  les  drefTez  fur  pain 
tranché  j  râpez  fromage  de  Milan, &  gar¬ 
nirez  de  tranches  de  citron  en  feruant. 
jj.  Potage  de  prunes  de  l' ijle-Verte. 
Faites  cuire  demy  douzaine  de  porru 
rr*?5  de  rainette  auec  eau ,  vn  verre  de  vin 
blanc,  &;  vn  morceau  decanelle,  &  fi  les 
prunes  font  en  confiture  feiche  faites  les 
boüilhr  auec  vn  peu  de  ce  mefme  bouil¬ 
lon  ,  &  les  drelfez  fur  du  mafepain  ,  dref- 
fez  les  prunes  pardefTus,6c  fi  c’eft  del’ifle* 
Verte  en  confiture  liquide  drefFez-les 
tout  de  mefme  ,  fans  les  faire  bouillir, 
marbrez  -  les  auec  crefme  naturelle,^  lus 
de  groifeilles  rouges ,  mettez  grains  de 
grenade ,  de  femence  de  fucre. 

Potage  de  petites  raues. 
Coupez  les  raues  en  naucts ,  &  les  fai¬ 
tes  bouillir  vn  bouillon  auec  eau  &  fel? 
ks  pafTez  à  la  poefle  auec  beurre  roux  & 
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farine,  puis  les  mettez  cuire  dans  vn  poc 
auec  eau  6c  deux  cuillerées  de  purée ,  af. 
/àifonnez  d’vn  pacquet ,  Tel  ,  poivre ,  6c 
trois  ou  quatre  morceaux  de  pain  pa(fé  à 
la  poëûe ,  mettez-les  dans  lepot,6cdref. 
fez  furcrouftes  mittonnées,  garnirez  du 
mefme  pain ,  6c  de  champignons  frits,  6c 
eus  d’ardchaux  en  ragoull. 

if.  Potage  de  Lui  aux  piftacbes. 

Pillez  vn  quarteron  de  piftaches,  les  paf* 
fez  par  l’eftamine  auec  laiét,  6c  les  mettez 
dans  vn  potdeterre,aiTaifonnez  defel,fu- 
cre,canelle  entière,  6c  faites  bouillir  deux 
ou  trois  bouillons,  les  drelïez  fur  du  maf- 
pain  ou  fur  du  pain  tranché,marbrez  auec 
iusde  groifeilies  rouges,  £c  garniflez  de 
grains  de  grenade ,  îus  de  citron  6c  par 
tranches. 

16.  Potage  de  laittucs  farcies . 

Faites  farce  auec  oifeille,  ferfeüil ,  per- 
fil ,  champignons ,  vne  mie  de  pain  blanc, 
aiîaifonnez  de  fel  ,  poivre,  mufcade,6c 
faites  blanchir  leslaittuës  dans  l’eau, 6c  les 
farci  fiez  ,  faites- les  cuire  dans  vne  terrine 
auec  beurre, vne  cuillerée  de  puree,  vn 
pacquet,  fel ,  6c  faites  mitconner  crouftes 
auec  p urée  claire,  6c  dreifez  vos  laittuës 
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fur  veftre  pain,  garniflez  de  champignons 
8c  de  eus  d’amehaux ,  ius  de  citron  &  par 
tranches. 

//.  Potage  de  Profitrolles . 

Faites  farce auec champignons,  cœur 
de  iaittucs ,  mie  de  pain ,  fines  herbes ,  afi 
foifonné  de  fel ,  poivre,  mufeade  ,  met¬ 
tes  la  farce  dans  vn  plat  auec  beurre ,  vn 
peu  de  purée  ,  8c  mettez  auffi  champi¬ 
gnons  8c  troufies  par  morceaux ,  8c  faites 
cuire  le  tout  enfemble,puisoftez  lamie 
de  quatre  petits  pains  les  faites  bien  lei- 
Cher  ,  8c  les  farciflez  auec  ladite  farce , 
apres  mettes  les  mitconner  dans  vn  bafiin 
auec  purce claire, pillés  demy  quarteron 
d’amendes  ,  vne  douzaine  de  champi¬ 
gnons  cuits  à  l’eftuuée,8c  vne  mie  de  pain, 
pafiez  le  tout  par  l’eftamine  auec  purée 
claire  ,  y  mettes  vn  pacquet  8c  citron 
vert ,  8c lè  faites  bcuïîlir,  dreflez  les  qua¬ 
tre  pains  farcis  fur  crouftes  mittonnëes 
auec  la  melmepurée  claire, 8c  mettes  vo- 
ftre  bouillon  pafie  par  deflus ,  garni  liez 
de  champignons  ,  troufies  ,  eus  d’arri- 
chaux  .tranches  de  citron  8c  ius ,  «rrains 
de  grenade  en  leruanc. 

/<?.  Potage 
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18 .  Potage  ou  la co bine. 
faites  mittonner  crouftes  de  pain  auec 

^urrée  claire, hachez  vne  douzaine  de  cha*. 
pignons ,  5c  deux  eus  d’artichaux,femez 
iur  les  crouftes,  &  y  mettez  aulli  fromage 
de  Milan  rapc ,  couurez  le  plat,  5c  paiïez 
par  la  poëfte  câpres,  farine  auec  beurre 
roux ,  6c  vn  peu  de  purée,  ôc  mettez  lur  le 
potage, garnirez  de.citron. 

19.  Potage  de  brocollis . 

Faites  blanchir  les  brocollis  en  eau  * 
hachez  les  feuilles  5c  les  paflez  à  la  po£- 
(le  auec  beurre  roux,  puis  paftez  vn  petit 
pain  par  marceaux ,  5c  mettez  cuire  dans 
vn  pot  auec  purée  claire,  aflàifonnez  d’vu 
pacquet, Tel,  poivre  ,  5c  dreflez  quand  il 
î’era  cuir  fur  crouftes  mittonnées,  garnit 
fez  de  pain  frit  5c  des  brocollis. 

2e.  Potage  de  (t boulettes  au  laiB . 

Coupez  les  ftboulettes  bien  menuès^ 
les  mettez  dans  vn  pot  de  terre  auec  beur¬ 
re,  quand  elles  feront  cuites  mettôz-y  dia 
laid,  aftàifonnezde  Tel,  5c poivre, faites 
le  bouillir  5c  îe  dreflez  fur  des  crouftes 
mittonnées  auec  le  mefme  potage ,  8c  1# 
garnirez  de  pain  frit» 
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21.  Potage  de  citrouilles  au  laiB. 

Coupez  les  citroüilles  en  dais  î  les  paf- 
fez  àlapoëfle  auec  beurre  blanc  , quand 
elles  feront  cuites  ,  mettez -les  dans  vn 
pot  de  terre  auec  laict  chaud ,  afTaifonnez 
de fel  j  poivre ,  vn  pacquet ,  fines  herbes 
bien  menues, quand  il  fera  cuit  drefTez  fur 
des  crou (les  mittonnées^garniflez  de  pain 
frit. 

-  r 

22.  Potage  de  eus  dlartichaux. 

Quand  les  artichaux  feront  cuits  cou¬ 
pez  des  par  la  moitié, 6e  les  pafFez  à  la  poë- 
lleauec  beurre  roux  6e  farine  des  mettez 

4R(,  J 

dans  vn  pot  de  terre  auec  purée  claire,  af- 
faifonnezd’vnpacquer,  6c  fel ,  fines  her¬ 
bes  bien  menues, quand  il  fera  cuit  dref- 
fez  fur  des  crouftes  mittonnées,6e  mettez 
câpres  par  delFus,  ius  de  champignons, 
6e  tranches  de  citron  enferuant. 
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j.  Oeufs  mollets  falfifiez. 


ÜPoUr  faire  vne  douz  aine  d’œufs/a  ites  c5 
fommer  trois  chopines  de  laid  tout  pur, 
cnlemouuant  auecvnc  euilliere  de  bois 
eu  vn  roulleau  fur  le  feu,  dans  vne  terrine 
m  vn  pocÛQp  d’argent  a  eftant  réduit  à 
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vne  ehopine  tirez  en  la  tierce  partie  dans 
vn  plat  à  part ,  6c  les  remettez  fui;  le  feu 
auec  crefme  de  ris,  &vn  peu  de  fafFran* 
6c  le  faite  vn  peu  efpaifly  en  le  remuant* 
eftant  vn  peu  ferme,  faites .  en  comme 
des  iaunes  d’œufs  le  nombre  que  vous  au¬ 
rez  à  faire,  tenez -les  toujours  tiedes,du 
refie  du  Iaict  cuit  vous  remplirez  à  peu 
prés  les  coquilles  d’œufs  que  vous  aureï 
ouuerts, comme  vn  œuf  que  vous  vou* 
driez  manger,  faut  lauer  les  coquilles  ôc 
les  couronnes  des  coquilles  aufli,6c  métré 
les  iaunes  que  vous  aurez  faits  ,  les  tenir 
chauds  dans  vn  baflin ,  les  ranger  fur  vne 
feruietefréiïee,  6c  les  couurir  d’vne  autre 
baffin ,  6c  quand  vous  voudrez  feruir  rero» 
plifTez  lefdites  coquilles  de  crefme  d’a¬ 
mendes  bien  claire,  ou  de  crefme  de  îaiéfc 
fans  cuire,  puis  les  remettez  fur  vne  autre 
feruiete  frefTée  ,  que  le  tout  foit  bien 
chaud ,  6c  mettez  eau  de  fleur  d’orange 
par  deilus  en  feruant, 

2.  Oeufs  a  la  Milanoife  falfifîcz. 

Amy  Leéleur  ,  vous  trouuerez  icy  la 
compofition  en  general ,  pour  faire  les 
œufs  artificiels  que  i'expofe  en  ce  Trait- 
tc ,  attendant  que  ie  le  deduiray  en  par- 
ïicïdier*en  Içur donnant  legoufî  ôc  la  fa* 
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qon  pleinement.  Vous  vous  fouuiendrez, 
s’il  vous  plaifl ,  de  bien  faire  le  corps ,  qui1 
contient  la  meilleure  partie  de  cette 
compofition.  Voicy  la  méthode  pour  le 
bien  faire. 

Prenez  deux  pintes  de  laid  auec  trois 
quartrons  d’amidon  ou  fleur  de  farine, fai¬ 
tes  vne  crefme  paftilîîere  ,aflàifonnez  de 
fel  ,  eftant  cuite  tirez  en  la  tierce  partie 
dans  vn  plat ,  mettez-y  vn  peu  de  fafFran , 
puis  remues  îe  tout  enfembie  eftant 
chaud  ,  en  faites  iaunes  d’œufs  dans  des 
demy  coquilles  d’œufs ,  les  mouillez  auec 
eau  ou  de  vin  blanc  ;  de  l’autre  partie  vous 
en  remplirez  des  coquilles  entières,  que 
vous  aurez  lauées  s  eflant  froide ,  vous  ti¬ 
rerez  les  blancs  entiers  &  les  iaunes  auifi  % 
feruez  vous-en  en  ce  que  vous  voudrez, 
les  faites  frire  en  beurre  affiné,  &  les  fer- 
eçz  auec  ius  de  groifeilles  pour  fauce,  gar¬ 
nirez  de  grainsde  verjus  confit ,  grains  de 
grenade  ,efcorce  de  citron ,  eau  de  fen- 
teur ,  ôc  feruez  tout  chaud. 

Oeufs  au  laiff. 

Prenez  du  laicl  cuit,  crefme  d’amendes., 
marmellade  d’abricots,  meflez  le  tout  en¬ 
femble,  &  le  mettez  auec  beurre  fur  vne 
aâktte  fur  vn  petit  feu  3  puis  mettez  h 
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compofîtion  des  œufs  fur  l’afliete,  &  m er¬ 
rez  vn  couuercle  de  tourciere auec  du  feu, 
faites  luy  prendre  couleur  comme  à  vn 
flan  de  laie  ,6c  feruez  auec  fleur  d’orange 
&  fucre. 

4.  Oeufs  farcis. 

Fendez-les  œufs  ,  apres  auoir  ofté  la 
coquille, auec  vne  cuilliere  d'argent  creu- 
fez  les  moitiées  des  œufs ,  faite  farce 
auec  oifeille ,  fines  herbes,  champignons, 
afîàifonnez  de  feî , poivre ,  mufeade ,  la 
faites  cuire  dans  vn  plat  auec  beurre  , 
eftant  cuite  mettez  fur  vne  affiette  creufe 
&.  drefTez  les  blancs  des  œufs  artificiels 
furvoftre  farce,  &  pafTezlesiaunespar  la 
poëfle  bien  farinez  ,  en  garnirez  les 
bords  de  haffiete,  mettez  ius  de  citron  en 
feruant, 

/.  Oeufs  en  tripe. 

Fendez  les  œufs  &:  les  vuidez  comme 
defllis ,  les  remplirez  des  iaunes ,  les  cou¬ 
pez  encore  en  long  ,  les  farinez  ôc  les  fai¬ 
tes  frire  en  grande  friture ,  puis  les  drefTez 
fur  vne  allie  te,  faites  ragouftauec  beurre 
roux,  fines  herbes, champignons  cuits  , 
&  hachez ,  fel ,  poivre , mufeade ,  vinaigre 
rofart^ou  à  l’ail  3  &  quand  vous  voudrez 
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feruir  le  ragouft  fur  vos  œufs ,  garnirez 
de  pain  frit,perfilôc  champignons  frits, 

6.  Oeufs  à  lyotfeille. 

Faites  amortir  oifeille  auec  beurres- 
boules  ,  fines  herbes,  aflàifonnez  de  fel, 
poivre,mufcade  :  fendez  les  œufs  6c  le* 
vuidez ,  puis  les  remplifTez  des  iaunes ,  6c 
lesdrefTez  comme  d’autres  œufs  le  faune 
en  haut,feruez  les  bien  chauds,  Ôcmet- 
teziusde  champignons  en  feruant  ,  gar¬ 
nirez  de  champignons  frits. 

7.  Oeufs  au  miroir  au  beurre  lie. 

Pillez  de  la  mefmecrefme  que  vous  au~ 
rez  fait  pour,  vos  œufs  ,  auec  vn  peu  de 
beurre,  6c  la  faites  cuire  fur  vne  alîierte 
anec  vn  peu  de  beurre  affine,  faites  qu'ils, 
contiennent  tout  le  fond  derafîiette,cou^ 
urez  d’vn  couuercle  de  tourtiere  ,  auec 
feu ,  quand  vous  verez  que  la  crefme  s* af¬ 
fermira  oftez  la  du  feu,  5c  faites  dix  ou 
douze  place  auec  vne  cuilliere  d’argent, 
5c  remplifTez  les  places  auec  des  iaunes 
falfifiez,  ce  qu’eftanr  fait ,  faites  beurre* 
lié  auec  vn  filet  de  vinaigre,  fines  herbes 
bien  menues  ,  fel,  poivre  ,  mufeade,  6c 
quand  vous  voudrez  feruir  mettez  fur 
Çsufs  tout  chaud. 
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8,  Ris  au  naturel . 

Apres  auoir  bien  mondé  voftre  ris^ïa* 
uez  le  bien  auec  eau  chaude,  &  le  faites 
Jfeicher  au  four  ,  ou  deuant  le  feu  ,  6c  le 
mettez  auec  du  laid  bouillant ,  ôc  qu’il 
cuife  à  petit  feu,  quand  il  fera  enflé  efcra- 
fez  Ieauecvne  cuilliere  debois,remetter 
du  laid  bouillant,  aflaifonnez  de  fel  ,6c 
mettez  fucre  en  feruant, $c  le  tenez  fur  des 
cendres  chaudes. 

ÿ.  RisfricafsL 

Fricaflez  de  ce  mefme  ris  auec  beurrfc 
roux ,  aflaifonnez  de  fel’, poivre,  mufca« 
de ,  6c  garnirez  de  pain  fric. 

Autre  façon  de  ris  fricafic  auec  fucre, 

Fricaflez  le  ris  auec  beurre  roux ,  6c 
i’affaifonnez  de  fel ,  canelle ,  fucre ,  le  gar- 
niflez  de  baignets  de  prunes  de  brignol* 
les,  mettez  lucre  &  eau  de  fenceur. 
jo,  Çrefme  de  ris . 

Paflez  du  mefme  ris  parl’eftamine  auec 
laid,  6c  le  faites  cuire  à  petit  feu, en  Ife 
mouuant  auec  vne  cuillicre ,  eftanc  cuit 
feruez-le  auec  fucre  6c  eau  defcnceur  , 
garniflez  de  grains  de  grenade^ 
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jj.  Crefme  d'amendes. 

Pillez  les  amendes  2c  lespaflez  parPe* 
ftamine  auec  du  laid  ,2c  les  faites  cuire 
iulques  à  ce  qu’elle  foit  bien  liée, aflàifon- 
nez  defel  ,fucre  2c  eau  de  fleur  d’orange , 
en  feruant  garniflez  de  grains  de  grenade* 

il.  C refine  verte . 

Î1  faut  pour  faire  cette  crefme  piller 
feuillesde  bettes.,  2c  en  prendre  le  ius  bien 
net ,  faites  le  cuire  auec  vn  peu  de  fucre  2c 
canelle  jiufques  à  ce  qu’il  loit  en  firop  , 
2c  le  meflez  auec  delà  crefme  d’amendes 
ou  autre,  garniflez  de  citron  2c  fleur  d’o¬ 
range. 

jj.  Crefme  au  naturel  &  cuite. 

Mettez  de  bon  laid  dans  vne  terrine  2c 
le  faites  confommer  iufques  à  la  tierce 
partie  fans  autre  chofe,  2c  la  fe ruez  auec 
lucre  2c  eau  de  fenteur  ,  garniflez  la  de 
grenade. 

Crefme  marbrée . 

Youspouuez  marbrer  la  mefme  crefme 
au  naturel,  en  y  mettant  quand  elle  fera 
dreflbe  ius  degroifeilies  par  deflus,  2c  la 
feruir  de  mefme. 
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75.  Prunes  de  Sainffe  Catherine . 

Lauez  les  prunes ,  les  faites  cuire  dans 
vn  petit  poc  auec  vin  blanc  &  fucre,  que 
le  ius  foit  court  en  feruant. 

16.  Prunes  de  hrknolles. 

Faites  les  cuire  tout  cîe  mefme ,  ou 
auec  de  l’eau  ,  6c  les  feraez  à  peu  de  ius. 

77.  Prunes  de  l' ifle-Verte. 

Faites  cuire  de  mefme  les  autres^  fer¬ 
liez  de  mefme. 

28.  Dattes  de  Leuant . 

O  fiez  le  noiau  des  dattes ,  les  faites  cui¬ 
re  auec  vin  blanc  6 c  fucre ,  vn  peu  de  ca- 
nelle  ,feruezà  peu  de  ius ,  mettez  ius  de 
citron  6c  fucre  en  feruant. 

19.  Marmellade  de  prunes  de  l'iJIe-T^erte. 

Quand  elles  feront  cuites  ,  pafïez-  les 
auec  leur  ius ,  6c  y  mettez  vn  ius  de  citron 
en  les  faifant  mittonner  fur  vn  peu  de  feu , 
lors  que  vous  verez  qu’elles  feront  vn  peu 
liées  drefTez  les  fur  vne  afîiette,  mettez 
eau  de  fenteur,  6c  garnillez  de  grains  de 
grenade. 

20.  Tourte  de  champignons. 

Coupez  les  champignons  par  mor¬ 
ceaux,  les  mettezenpaftefîne,afFiifon- 
nés  de  fel,  fines  herbes,  poivre  ,  mufeade, 
ynpacquet  d’aflaifonnement ,  beurre ,  la 
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couurcz  de  la  me  fine  parte,  8c  la  dorez 
autc  laid  8c  beurre  fondu  ,  quand  elle  fe¬ 
ra  cuite  partez  vn  peu  de  farine  par  la  poe- 
(le  auec  beurre  roux ,  vn  ius  de  citron  ,  8c 
mettez  dans  voftre  tourteien  feruant  lou- 
uenez-vous  d'ofter  le  pacquet, 

2/.  Tourte  à'efpmars. 

Faites  blanchir  les  e/pinars  auec  eau 
bouillante ,  fcoiiez-les  &:  les  hachez  bien 
menus  ,artaifonnez  de  beurre,  fel,  cand¬ 
ie,  fucre ,  efcorce  de  citron  râpée  ou  pil¬ 
lée,  &  faites  parte  auec  farine,  beurre,  vin 
blanc  &  fel ,  &  la  bardez  ,  dorez  la  de 
me  fine  l’autre,  mettez  fucrc  6c  fleur  d’o¬ 
range  en  feruant. 

22*  Tourte  de  Crefme  à' amendes. 

Mettez  vn  peu  de  beurre  fondu  parmy 
la crefme d’amende,  candie  pillée,  fel, 
efcorce  de  citron  râpée ,  8c  faites  abbaiflé 
bien  déliée  de  pafte  fine,  mettez  voftre 
crefme,  la  faites  cuire  fans  la  couurir5 
puis  feruez  auec  eau  de  fenteur&  fucre, 

23.  Tourte  de  pifiaches . 

v.  Pillez  des  piftaches  auec  vn  morceau 
d’efcorce  de  citron,  vn  peu  de  fucre  ,aC 
(adonnez  de canelle , fel ,  beurre , 8c  met¬ 
tez  fur  vne  abbairte*bien  delice  de  parte 

fine, 
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fine  ,nelacouurez  point,  feruezauec  fu* 
cre&eau  de  fenteur. 

2q.  Tourte  de  trouves. 

Coupez  les  troufieS  par  tranches  ,  êc 
les  rangez  fur  vne  abbaifie  bien  deliée* 
pafiez  beurre  par  la  poëfieauec  vn  peu  de 
farine,  fines  herbes  hachées  menues ,  vne 
fiboule  cntiere,puis  mettez  le  tout  dans  la 
tourte 3  afiaifonnez  de  fel  ,  poivre,  muf- 
cade,6c  ne  la  couurez  point,  mettez  ius. 
de  citron  en  feruant. 

2/.  Tourte  de  morilles. 

La  tourte  de  morilles  fe  fait  de  mefme 
que  celle  de  champignons ,  vous  la  pou- 
uezferuirde  mefme. 

26  i  Tourte  de  mou  ferons. 

Mettez  les  moulerons  dans  vne  pafiô 
fine  ,  afiaifonnés  de  fines  herbes  hachées 
menu’,  fel ,  mufeade  j  vne  fiboule  entière* 
que  vous  tirerés  en  feruant ,  couure.là 
éc  mettes  vne  liaifon  en  feruant,  ôc  vnius 
de  citron. 

2/.  Tourte  de  prunes* 

Faites  vne  abbaifie  dans  vne  tourtieré 
auec  paftefine,  rangez  les  prunes  debrb 
gnolles, apres  les  auoir  lauées, afiaifonnés 
delucre,  canelle  pillée,  &ia  couurez  par 
bandes  ,dore2là3ôc  la  faites  cuire,  à  d#* 


338  ^Æethoâe  peur  traîtter 

my  verre  de  vin  blanc,  ferués  aucc  fucre, 
&;  eau  de  fenteur. 

28 .  Tourte  de  crefme. 

Prends  crefme  paftifUere  &  la  méfiés 
auecvn  morceau  de  beurre,  afin  Ton  nés 
de  f  el  ,  caneîîe  ,  fucre,  dcorcede  citron 
râpée  ,  métrés  la  en  parte  line  fans  cou¬ 
vrir  ,  faites  la  cuire  cC  la  ferués  auec  fuci  e, 
&.eau  de  fenteur. 

29.  Tourte  de  f ranch ipanne. 

Pillés  vn  quartron  de  piltache^vn  mor¬ 
ceau  d’efcorce  de  citron  ,  niellés  le  tout 
auec  vn  peu  de  crefme  naturelle  ,  &  de 
b  e  u  r  r  e ,  p  u  i  s  m  e  t  r  é  s  t  o  u  t  d  a  n  s  v  n  e  a  b  b  a  1  II  h 
de  mafepair»  cuite,  faites  chauffer  le  tout 
enfemble,&  mettes  fucre,  &  Heur  d’o¬ 
range  ,,  &  la  pelle  du  feu  rouge  en  feriwnr. 
yo.  Tourte  de  franchip anne  co&uerte. 

Faites  parte  au ec eau  2c  fel ,  qu’elle  foie 
vn  peu  mcllere ,  tirés- la  auec  vos  mains, 
mettes  la  première  abbaifleau  fond  de  la 
tourticré  bien  deliée,  &  la  mouïllés  de 
beurre  fondu  continués  iufques  à  f  x  ab- 
basfli;s;î  <k  y  mettes  de  la  mefnvç  comporta 
ticp  que  la  precedente,  la  couuresde  pa¬ 
rte  feuillette , dorés-la  délaie!:  5e  beurre 
fonda,  mettes  fucre  Sceau  de  fenteur  en 
fçruanc. 
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qï.  Gateau  feuilleté y 
Cette  pièce  ert  de  la  boutique  d’vn  pa* 
rtittier. 

32.  Gateau .  d'amendes. 

Le  gateau  d’amendes  eft  aurti  au  partif* 
fier,iene  le  mets  que  pour  mémoire. 

qq.  Petits  pafiez^  feuilletez^ 

Faites  patte  feuilletée  auec  eau  &  farines 
qu’elle  foit  molle  ,  faites  en  abbaifle  ôc 
mettez  la  moitié  de  beurre  bien  manié  3 
l’ettcndezôe  la  pliez  cinq  à  fîx  fois,  lai  fiez 
Ja  repofer  vne  ou  deux  heures  ,  hachez 
champignons,  fines  herbes  ,  afîaifonnez 
de  beurre, fel,  poivre,  mufcade,vn  peu 
de  crefme  naturelle  ,  faites  en  petits  pa¬ 
rtez  ,  couurez  les  de  la  mefme  patte  ,  les 
dorez  à  l’ordinaire  ,  de  les  faites  cuire  à 
petit  feu ,  mettez  ius  de  citron  en  feruant. 

qq.  Tonne  de  crefme  verte. 

Tirez  le  ius  de  feuilles  de  poirée  de  le 
faites  cuire  auec  fucre ,  vn  peu  de  canelle , 
fel ,  efeumez  le ,  puis  le  mettez  auec  cref¬ 
me  de  piftaches  ,  de  la  partez  fur  le  feu> 
mettez  la  en  patte  brifée  bien  deliée,  &;  la 
faites  cuire  fans  couurir  ,  mettez  grains 
de  grenade ,  eau  de  Lenteur  de  nompareiU. 
le  enferuanc» 


34°  iVfi ethode  pour  tYditter 

?f.  Riffe  lie  s  de  mou  ferons. 

Faites  cuire  les  mouferons  auec  beurre, 
fines  herbes  ,  vn  pacquet ,  fel  ,  poivre, 
mufcade,vn  iusde  citron,  vn  peu  de  fa¬ 
rine  frite  ,  6c  en  faites  des  nfiolles  auec 
pafte  fine  &  bien  deliée  ,  pafiez-les  en 
grande  friture ,  metrez  tus  de  citron  en 
ieruant. 

j6.  Tourte  de  bcfies-raues. 

Faites  cuire  les  befies-raues  dans  va 
four,  les  pillez  dans  vn  mortier ,  faites 
les  cuire  dansvn  plat  d'argent  auec  vn  ver¬ 
re  de  vfci  blanc  ,  &  lucre,  afiaifonncz  de 
caneiles ,  vn  peu  de  lel  6c  de  beurre,  puis 
mouucsauec  vnecuilliere  d’arçent-dtanc 

O  1 

cuits  mettez- les  en  pafie  fine, faites  les 
cuire  làns  coutirir ,  mettez  eau  de  lenteur 
mufquée  6c  fucre  en  feruant. 

j»/.  P  a  fie  d'amendes  frites. 

Mettez  tremper  vn  morceau  de  leuain 
auec  du  laict  chaud ,  vn  peu  de  fel ,  &  le 
maniez&  le pafiez  par  l’eftamine,  faites 
pafte  auec  ce  laid  qui  foie  à  dem.y  claire, 
mefiez  aucc  amendes  pillées,  faites  cuire 
dans  vn  poefionen  laremuanr,  tirez  la  à 
demy  cuite ,  c  fiant  froide  filez  la  comme 
vous  voudrez,  6c  faites  frire  en  beurre  a  fi- 
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fine  ,  mettes  fucre ,  eau  de  fenteur  en  fer- 
uant. 

38 .  Pafle  de  citron  frite. 

Vous  pouués  faire  pafte  de  mefme  que 
celle  d’amendes,  en  y  mettant  citron  veri 
6c  confît  bien  râpé  ou  pillé  ,  6c  la  frire  de 
mefme. 

qp.  Pafe  de  pi  fiches  frite. 

Faites  pafte  de  piftaches  de  mefme  que 
celles  d’amendes,  mettant  piftaches  au- 
lieu, 6c  ne  la  fûtes  pas  tant  cuire  d’autant 
que  les  piftaches  font  beaucoup  plusfei- 
ches. 

40..  Crefine  frite. 

Prends  de  la  crefme  paftiilîere,  la  cou¬ 
pés  par  tranches  ,  faites  vne  pafte  bien: 
claire,  trempés  là  dedans  &  la  fai  tes  frire 
en  grande  friture ,  mettes  fucre  6c  eau  de 
fenteur  en  feruant. 

4/.  Ri  [folles  de  citron . 

Coupés  efcorce  de  citron  bien  menue  5 
la  mettes  dans  vn  plat  auec  vn  peu  de  vin 
blanc  ,  6c  fucre,  affaifonnés  de  caqelle  5 
morceaux  d’abricots  verts ,  6c  meurs  cou¬ 
pés  de  mefme,  citron  vert  râpé., 6c  flûtes 
rülolles  en  pafte  fine ,  dorés- les  6c  les  fai¬ 
tes  cuire  dans  le  four  ^mettes  fucre  61  eau 
de  fenteur.. 

*  ijJ 
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A2.  AJpergei  au  beurre  blanc. 

Faites  vn  beurre  lié  auec  vinaigre,  fel, 
mufcade  j  quand  les  afperges  feront  cui¬ 
tes  en  l’eau  &  fel  ,  drefles-les ,  &;  mettes  la 
feuce. 

4/.  Afpergeî  fricafîèes  a  la  crefme. 
Rompes  les  afperges&les  fricafles  en 
beurre  blanc ,  aflaifonnés  de  fel,  &c  muf¬ 
cade, efhnt  cuites  mettez-y  de  la  crefme. 

44.  Qbelons  au  beurre  roux. 

Faites  cuire  les  obeîons  comme  les  af¬ 
perges,  &  faites  fiuce  auec  beurre  roux  , 
vinaigre ,  fel ,  &  mufcade. 

44.  Ajperges  fricajîèes  au  roux . 
Fricafles  les  aiperges auec  beurre  roux, 
aflaifonnés  de  fel ,  poivre , mufcade,  fines 
herbes ,  vne  fiboulette  entière ,  vn  peu  de 
farine  frite, 6c  vinaigre. 

4L  Omelette  de  citron. 

La  conipofition  de  cette  omelette  peut 
feruirpour  toutes, obferuant  la  façon  de 
chacune. 

Faites  pafleauec  farine,  vin  blanc,  lait  J 
fel,  beurre,  fk.  vous  enferués  quand  vous 
en  aurés  affaire.  Pour  celle- cy  pillés  ef- 
corce  de  citron  confite  ,  &  méfiés  auec 
vne  cuillerée  de  ladite  pafte ,  &  en  Lires 
vneomdetteçUns  lapoëfie,auec  beurre 
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blanc ,  faites  cuire  à  petit  feu  ,  feruez  auec 
fucre,  grains  de  grenade,  5c  eau  de  fen- 
teur. 

47.  Omelette  de  champignons. 

Faites  omelette  auec  la  mefme  paflie, 
quand  elle  fera  cuire  pliez- là  en  triangle  , 
&  mettez  vn  ragouft  de  champignons  par 
deiïus,  ius  de  citron  5c  par  tranches. 

qd.  Omelettes  de  pijlaches. 

Pillez  piftaches,îes  mettez  auec  vne  cnil* 
leree  de  pafbe,6c  vne  demy  cuilleréede 
crefmeau  naturel ,  de  faites  omelette, &  la 
faites  cuire  à  petit  feu,  mettez -y  de  bon 
beurre ,  feruez  auec  fucre  5e  eaude  fen- 
teur ,  5e  grains  de  grenade. 

J  Zj  K.J 

4 p.  Bt urre  d'amendes  au  naturel. 

Piliez  vn  quarteron  d'amendes  auec 
trois  quarrerons  de  beurre  5e  vn  quarte- 
ronSe  demy  de  fucre,  le  tout  bien  pillé, 
paiïez  le  par  vne  taille  de  crain  5  feruez 
auec  eau  de  fenteur. 

fo.  Beurre  d'amendes  rouges. 

Meflez  ius  degroifeilles  rouges  dans  le 
beurre  d’amendes ,  5c  le  pilïez  comme 
l’autre,  feruez  de  mefme. 

fi.  Beurre  a  amendes  vertes 
Tirez  ius  de  ooirée  ,  de  le  faites  cuire 

à.  1 

auec  fucre ,  meûez  encore  auec  le  mefme 

Y  i  il 
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j2.  Gellèe  de  citron. 

Mettez  deux  liures  de  raplure  de  cerf 
dans  vn  pot  de  terre  auec  deux  pintes  de 
vin  blanc  ,  8c  deux  pintes  d’eau ,  8c  faites 
que  le  tout  deuienne  à  demy.feftier,  aiïai- 
fonnez  defucre,  iusde  citron  ,canelle6ç 
doux ,  8c  la  partez  dans  la  chaude  j  vous  la 
pouuez  clarifier  à  l’ordinaire. 

fj.  Gellèe  de  (grenade. 

Mettez  de  la  mefmegelléedans  vn  baf- 
fin  auec  tournefol  ,  ou  ius  de  grenade  ,  8C 
la  partez, mettez  grains  de  grenade. 
fj..  JB  Une  manger  d'Ejfagne. 

Partez  des  amendes  pillées  auec  la  mert 
îne  gellée  que  vous  ferez  de  blanc  man¬ 
ger,  mettez  mnfque. 

ff  .  Gellèe  verte. 

Vous  trouuerez  dans  les  entremets  gras 
le  moyen  défaire  la  gellée  verte , mais  à 
celle- cy  mettez  mufque,  ambre  ,  6c  eau 
de  fenteur. 


jô.  Gellèe  iauue. 

V  o  us  ferez  auec  la  me  (me  gellée  iaune , 
y  mettant  vn  peu  de  faffran. 

//.  Baignets  dl abricots. 

Faites  vne  parte  auec  farine ,  leuain,  lait, 
8c  vin  blanc, adaifonnez de fcl 38c  qu’el¬ 
le  fort  de  bonne  fa^on^y  trop  claire  ny 


( 


dans  les  quatre  faifons  de  l'année.  34  j 
trop  efpaifTe ,  laiflez  là  vn  peu  repofer ,  ÔC 
trempez  des  abricots  en  confiture  feiche , 
$ç  mettez  cuire  en  beurre  affiné  j  feruez 
auec  fucre  6c  eau  de  lenteur. 

j8.  Baignets  de  pommes. 

Faites  baignets  de  pommes  auec  la  meft 
me  pafte,  6c  faites  cuire  de  mefme. 
f<?.  Baignets  de  prunes. 

Faites  cuire  prunes  de  brignollesà  de- 
my,  ôc  faites  baignets  auec  la  mefme  pa¬ 
fte. 

60.  Baignets  de  cerifes  à  oreille. 

Trempez  cerifes  à  orielle  dans  la  mefme 
pafte,paiïezà  la  poëfte,&  les  feruez  de 
mefme. 

6t.  Baignets  de  coins  confits. 

Coupez  les  coins  par  petits  morceaux, 
6c  faites  baignets  auec  la  mefme  pafte ,  6c 
les  feruez  de  mefme. 

62.  Baignets  de  pifiaches  liftées.  ‘ 

Prenez  vue  cuillerée  de  la  mefme  paftes 
la  battez  auec  vn  peu  de  farine  pourl’eft 
paifîîr  ^  6c  faites  baignets  auec  des  pifta- 
ches ,  6c  les  feruez  auec  eau  de  lenteur,  6c 
fucre  mufquc. 

6 g.  Baignets  de  groifeilles  rouges  confites . 

Vqus  poiinez  faire  des  baignets  de 
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groifeilles  rouges  auec  la  pafte  des  baî- 
gnets  de  piftaches,  &  les  feruir  de  mef- 
me, 

6 B digne ts  de  grains  de  grenade. 

Les  baignées  de  grains  de  grenade  fe 
font  delà  mefme  pafte  que  les  baignets 
de  groifeilles  ,  les  enueloppanc  dans  la  pa¬ 
fte  comme  les  groifeilles ,  &  prendre  gar¬ 
de  à  la  cuifton  qu’elle  foie  bien  faite,  fer- 
uez.auec  fucre  mufqué. 

6p.  Baignets  auec  fromage  de  Milan. 

Coupez  le  fromage  par  tranches  de  la 
grandeur  d’vne  prune  de  brignolles ,  6c 
Je  trempez  en  pafte  claire,  faites-  les  fnres 
en  grande  friture,  &  les  feruez  fans  fucre. 

66.  Veuilles  depajjience  en  pafte. 

T rempez  les  feüilles  de  pafîience  en  pa¬ 
fte  claire,  6c  les  faites  frire  en  grandefri- 
ture ,  mettez  fucre  &  eau  de  fenteur. 

67.  Soldes  artificielles. 

Pillez  laittances  de  carpes  dans  vn  mor¬ 
tier ,  faites  le  moulle  d’vne  folie  auec  pa¬ 
pier,  mettez-y  du  beurre  fondu, Remet¬ 
tez  les  laittes  dedans ,  empliflez  tout  le 
contenu  du  moulle,  &  les  apropriez  bien  , 
quand  elles  feront  faitcs,mettez-les  cuire 
dans  vn  four  à.  paftez  ,  eftant  cuitsoftez 
le  papier  5  les  farinés  ou  ies  pâlies  en  pafte 
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claire ,  de  les  faites  frire  en  grande  friture , 
féru és  les  auec  oranges  ou  citrons  ,,&,perT 
fil  fric. 

Autre  façon . 

Faites  les  mefmes  moulles  de  papier  „ 
les  beurrés  auec  beurre  chaud,  quand  le 
beurre  fera  froid  mettés-y  vne  pafteclai- 
re,  que  vous  aurés  faites  auec  vin  blanc, 
farine,  fel,  de  fromage  de  Milan  râpé  , 
faites  les  cuire  de  mefme  les  autres ,  citant 
cuites  fondés- les  par  le  dos  de  les  farinés 
auant  que  les  frire  ,  &  leur  donnés  bon¬ 
ne  couleur,  garniiïes  de  perlil  frit  Scoran- 
ges. 

68.  Efpinars  empaftezjrits. 

Faites  blanchir  les  efpinars  dans  l’eau 
bouillante  ,  coupés  les  tiges  de  les  pou¬ 
drés  de  fel  de  poivre ,  métrés  trois  ou  qua¬ 
tre  feuilles  enfemble  de  les  trempes  dans 
la  mefme  patte  des  folles  contre-faites  , 
les  faites  frire  ,  ferués  fans  fucre. 

6p.  Feuilles  de  bouroche  empaftèes  frites. 

Poudrés  les  feüillesdebouroche  d’vu 
peu  de  fel,  fucre ,  &xanelle  pillée, i’vne 
apres  l’autre,  trempées  dans  vne  bonne 
patte ,  de  les  frifés  en  grande  friture ,  mec- 
tés  fucre ,  Sceau  de  lenteur  mufquée. 
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70.  Panets  empaflez^fnts. 

Ratifiez  les  panets  &  les  faites  boiiillif  > 
quand  ils  feront  cuits  partez  les  dans  la  pâ¬ 
lie  claire,  &  frifez  en  bonne  friture. 

7/.  Falfifix  frits. 

Farinez  les  falfifix,  eflant  cuits,  &;  les 
faites  frire  ,  feruez  auec  orange  Sc  poi¬ 
vre. 

72.  Falfifix  au  beurre  blanc . 

Quand  les  falfifix  feront  cuits  dans  l’eau 
&  feî^faites  fauce  liée  auec  beurre  blanc  , 
vinaigre ,  fel , mufcade ,  ou  poivre. 

73.  Falfifix  au  beurre  roux. 

Coupez  les  falfifix  par  roüelles ,  les  part 
fez  à  lapoërte  auec  beurre  roux  ,afTaifbn- 
nez  de  fel ,  poivre',  mufcade ,  fines  herbes, 
vn  peu  de  farine  frite  ,  &  vn  filet  de  vinai¬ 
gre,  en  feruant. 

74.  Cheruis  frits. 

Quand  les  cheruis  feront  boüiIlis,fari- 
nez- les  ou  les  pafTez  par  la  parte ,  6c  faites 
frire ,  feruez  au  vinaigre  &  poivre. 

7 j.  Cheruis  au  beurre  blanc. 

Apres  que  les  cheruis  feront  cuits  ortez- 
îa  peau ,  6c  les  mettez  au  beurre  hé  ?  au,e& 
poivre ,  vinaigre  Ôc  feL 
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76.  Efcrefonnaire  frit. 

Ratifiez  Pefcrefonnaireauant  quelefai- 
re  cuire ,  mettez-le  dans  vn  chaudron  ou 
poëflon  auec  eau ,  Tel ,  vn  peu  de  beurre , 
laiffez  le  cuire  vn  peu  plus  que  les  afper- 
gcs,eftant  cuit  farinez  le  tout  Portant  de 
l’eau  &  le  faites  frire  ,feruez  auec  vn  peu 
de  beurre  roux ,  vinaigre  Sc  poivre. 

77.  Efcrefonnaire  au  beurre  blanc . 

Quand  il  fera  cuit  mangez  -le  au  beurre 
lié  comme  les  afperges. 

78.  Efcrefonnaire  au  beurre  roux. 

DrefTez-le  ,  faites  fauce  auec  beurre 
roux, farine  frite,  fines  herbes  ,affaifon- 
nez  de  fel ,  poivre  blanc ,  2c  vinaigre ,  ou 
orange. 

7  p.  Carotta  iaunes  au  beurre  roux . 

Eflant  bouillies  coupez-les  par  tran¬ 
ches,  2c  les  fricaflez  en  beurre  roux,af- 
faifonnezde  fel,  poivre, fines  herbes, vu 
peu  de  farine  frite,  2c  vinaigre. 

X 

K 

80.  Bcjles-raues  au  beurre  roux. 

Appreftez  les  beftes-raues,  comme  les 
carottes ,  2c  feruez  de  mefme. 
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<?/.  Topinambours  au  beurre  roux. 
Oftez  la  peau  ertans  bouillis  6c  les  fri- 
cafiezau  beurre  roux,  mettez  fines  ber* 
bes , Tel, poivre  6c  vinaigre. 

82.  Citroialles  en  melon . 

Coupez  les  citrouilles  par  tranches  bien 
déliées  &  les  poudrez  de  lei  dans  vn  plat 
auec  vinaigre,  eftant  bien  trempées  fari¬ 
nez  les  ou  les  partez  en  parte  claire,  6c  les 
faites  frire  en  grande  friture,  mettez  iucre 
&  eau  de  fenteuren  1er uant. 

8 Citrouilles  au  beurre  roux , 
Coupez  la  de  mefme  ,6c  la  fricalfez  en 
beurre  roux  ,  rnettz  y  fines  herbes  ,  vil 
pacquetjfel,  poivre,  6c  vn  filet  de  ver¬ 
jus. 

*4-  Citrouilles  à  la  crcjme . 
Coupez  citrouilles  par  dais  6c  la  fricaf- 
fez  auec  beurre  blanc,  afiaifonncz  defel 
6c  poivre,  mettez  lacrefmc  en  feruant. 

8f.  Champignons  frit  s. 

Faites  les  bouillir  vn  bouillon  en  peu 
d’eau  ,poudrez-les  apres  de  fel ,  poivre, 
farine  ,  6c  les  faites  frire,  mettez  perfil 
fut. 

86.  champignons  fncajjez^ 

.Coupez  les  par  morceaux  6c  lesfricartez 
auec  beurre  blanc ,  allailonnez  de  fines 
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herbes,  fel,  mufcade,  vn  pacquet ,  vn  peu 
de  farine  frite,  5c  vn  peu  de  purée ,  citron 
vert ,  5c  les  faites  mittonner  àpetitfeu  , 
mettes  ius  de  citron  en  feruant. 

87.  Champignons  en  cajferolle. 

Mettes  vos  champignons  dans  vne 
tourriere auec  beurre, alïaifonnés de  fel , 
fines  herbes, vne  fiboulette  entière, 6c  fai¬ 
tes  cuire  à  petit  feu ,  eftans  cuits  faites  vne 
fîuceliée  auec  farine  cuite, 6c vn  ius  de 
citron ,  méfiés  tout  enfemble,  Ôc  mettes 
poivre  blanc. 

88.  Champignons  fur  le  gril. 

Ne  pelez  point  les  champignons, em- 
brochezies  envnelardoireou  brochete, 
mettéz  y  fel, poivre  blanc,  fines  herbes 
bien  menues,  5c  beurre, puis  faites  cuire 
à  petit  feu  ,  mettez  ius  de  citron  en  fer* 
uant. 

8p-  Champignons  far  as. 

Faites  farce  auec  champignons,  oifeille, 
fines  herbes,  mie  de  pain  trempée  au  pot , 
afTaifonnez  de  fel ,  poivre ,  mufcade  ,  5c 
beurre,  les  faites  cuire  dans  vne  tourtiere 
auec  beurre,  vn  pacquet,  5c  vn  peu  de 
citron  vert, quand  ils  feront  cuits  liés  la 
fauce  auec  farine  frite ,  ius  de  citron  6c 
poivre  blanc  en  feruant. 


$5*  'Méthode  pour  trdktèŸ 
p o .  champignons  a  la.  crefme. 

Coupez,  les  par  morceaux  5c  les  mettes 
dans  l’eau ,  fecoüez-les  5c  les  faites  cuire 
dans  vn  petit  pot  ou  plat  auec  beurre 
blanc ,  mufcade ,  vn  pacquet  ,  fel  ,  eftane 
cuits  mettez  de  la  crefme  naturelle* 

çr.  Mouferens  en  ragouft. 

Vouspouuez  appreflet  les  mouferons 
comme  les  champignons,  hors  que  vous 
y  mettrez,s’il  vous  plaiffc,  vn  peude  fines 
herbes  hachées, 5c  farine  frite, ou  crefme* 
p2.  JMg  Hiles  en  rapouft. 

Mettez  les  morilles  en  quatre  ,  les  paf- 
fezà  la  poëfle auec  beurre  blanc afiaifon- 
nez  de  fines  herbes ,  vn  pacquet ,  fel ,  poi¬ 
vre  ,  mufcade ,  farine  frire  ,  vn  peu  de  pu¬ 
rée  claire  ,  vn  morceau  de  citron  vert,  5 C 
les  faites  cuire  fur  vn  rechaux ,  mettez  vn 
ius  de-citron  en  feruant. 

pj.  Mondes  frites . 

Lauez  bien  les  morilles  5c  les  mettez  ers 
deux  dans  vn  pot  auec  beurre  5c  vnpetï 
de  purée  claire ,  quand  elles  feront  amor¬ 
ties  poudrez-  les  de  fel ,  farine ,  5c  poivre* 
5c  les  faites  frire  en  bonne  friture,  feruez 
auec  perfil  fric. 

Morilles 
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pq.  Morilles  farcies. 

Faites  farce  auec  morilles,  oifcille ^  fi¬ 
nes  herbes,  mie  de  pain  trempée  au  poc 
afiaifonnez  de  fel  ,  poivre  6c  mufeade  , 
farcifiez  les ,  les  faites  cuire  dans  vne  tour¬ 
tière  auec  beurre,  vn  pacquetdafiaifon- 
nemenc,  quand  elles  feront  cuites  liez  la 
fauce  auec  farine  frite,  mettez  ius  de  ci¬ 
tron  ou  verjus  de  grain  en  feruant. 

pf.  Troufles  a  u  vin  &  fel. 

Faites  les  boiiillir  vne  heure  auec  vin  9 
fel ,  6c  vne  feuille  de  laurier,  &  les  feruez; 
dans  vne  feruiette  pliée. 

96.  Troufles  à  la  braife. 

Fendez  les,  puis  les  mettez  dans  vn  pâ4 

pier  mouillé  auec  fel  6c  poivre  blanc  , 
dans  vne  braife  modérée ,  feruez  auec 
poivre  blatte. 

97.  Troufles  en  ragoufl. 

Coupés  les  troufles  par  morceaux  apres 

les  auoir  mondées ,  les  faites  cuire  dans 
vn  plat  auec  beurre  blanc  ,  aflaifonnés 
d’vn  pacquet,fel ,  vn  peu  de  citron  vere 
6c  vne  chopine  de  vin  blanc,  elles  ne  veu¬ 
lent  guere  cuire,  liez  la  fàuce  auec  farine 
frite  ,6c  ius  d’orange  ou  de  citron. 

98.  C?efpes  d  la  Tlorantine. 

faites  pafie  auec  leuain^  lait,  vin  blanc# 
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farine,  &  Tel,  Si  la  laiflez  repoferfur  les 
cendres  chaudes  ,  quand  vous  voudrez 
vous  en  feruir,meflez  y  vnpeu  de  crefme 
naturelle,lilez  la  parte  dans  la  poëlle  auec 
bonne  friture  bien  chaude, feruez en  py¬ 
ramide  Si  mettez  ius  de  groifeilles  rouges 
Si  fucre  mufqué  en  fcruant. 
çp.  Tartelettes  d'amendes picquèes  de  pignon. 

Pillez  des  amendes,  Si  en  faites  parte 
auec  fucre  Sceau,  que  vous  ferez  cuire 
vn  peu  dans  vn  poëflon  en  la  mouuant 
auec  vne  efpatulle ,  quand  vous  verrez 
que  la  parte  fera  maniable  oftez-là  du  feu , 
ertant  froide  dreflez  les  tartelettes  à  l’or¬ 
dinaire,  Si  les  faites  cuire  dans  vn  four, 
remplirtez  les  apres  de  crefme  cuite  ,  6c 
vn  peu  plus  forte  qu’à  l’ordinaire,  donnez 
leur  couleur  auez  la  paille  rouge.  Vous 
pouuez  tirer  les  germes  des  pignons  en¬ 
tiers  ,  6c  les  mettre  en  eau  fraifche ,  quand 
ils  feront  efpanoüis  picquez-en  les  tarte¬ 
lettes  ,feruezauec  eau  de  lenteur  Si  fucre 
mufqué. 

ioo.  Petits  paftezji  1" Efpagno lie . 

Coupez  menu  abricots  Cccs  ,  ferifes  à 
oreille ,  efcorce  de  citron ,  railîns  de  Co¬ 
rinthe,  prunes  dates, Si  les  faites  bouillir 
vn  quart  -  d’heure  auec  vn  peu  de  yin 
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blanc,  fucre,  canelle  pillée,  eftans  cuits 
meflez.  y  vn  peu  de  crefme  cuite  &:  ius  de 
citron  ,  puis  faites  petits  paftez  dans  de 
petits mouües  auec  pafte feuilletées, do¬ 
rez  les  à  l-ordinaire ,  eftans  cuits  feruez  les 
auec  fucre  &  eau  de  fenteur, 

Amy  Le&eur  ie  mets  icy  des  falades, 
feu’ement  pour  vous  faire  fouuenir  qu’erx 
ce  iour  on  en  doit  beaucoup  feruir,mai$ 
c’eft  vue  affaire  d’office. 


Salade  de  grenade  j  ioï 

Salade  de  citron  ,  iot 

Salade  d’oranges  biragarades ,  103 

Salade  de  câpres,  104. 

Salade  d’oranges  de  Portugal ,  105 

Salade  de  concombres  au  vinaigre,  106 
Salade  d’afperges  ,  107 

Salade  d^elcrdonnaire ,  10$ 

Salade  de  pourpier,  109 

Saladede  laittuës,  no 

Salade  de  perfil  de  mafedoine,  ni 

Salade  de  brocolis,  m 

Salade  d’obelon  ,  113 

Salade  de  câpres  au  fucre,  114 

Salade  de  raues,  uf 

Z  i} 


3  5  £  Méthode  pour  traitter 

116 .  Raifins  de  Damas  en  pafte &frits. 
Vous  pouuez  palTer  raifins  de  Damas 
auec  la  pafte  de  baignets ,  &  grains  de  gre¬ 
nade,  èc  les  feruez  de  mefmeauec  fucre 
&  eau  de  lenteur. 

11 7.  Artichaux  au  beurre  blanc. 
Quand  les  artichaux  feront  cuits  oftés 
en  le  foing  ,  puis  faites  fauce  liée  auec 
beurre  blanc ,  fel  ,  mufcade ,  &  vinaigre. 

118.  Beurre  de  Vanvre. 

11  y.  Cheruis fricajjcz^ 

Coupés  les  cheruis  par  ruelles ,  alîaifon- 
ncs  de  fel ,  poivre ,  &.  fines  herbes ,  les  paf- 
fésà  la  poëlle  auec  beurre  roux  ,  liés  la 
fauce  auec  farine  frite  ,  U.  vn  filet  de  vi¬ 
naigre. 

120.  Poupe  U  ins  de  Flandres  fans  ceufs. 
Pillés  vn  morceau  de  leuain  quinefoit 
pas  bien  aygre ,  auec  deux  ou  trois  froma¬ 
ges  à  lacrefme,vn  peu  de  farine,  &  fel, 
faites  vnc  pafte  bien  mollette ,  &  en  faites 
vne  façon  de  feuilletage  ,lailTés-]à  repo- 
fer  ,  &  en  faites  abbaifiés  de  refpaillèur 
d’vn  demy  doigt  ,  &  ronds  comme  vn 
balfinà  lauer  d’argent, &  les  faites  cuire 
dans  vn  four,  efians  prefque  cuits  glacés 
les  auec  eau  de  fleur  d’orange  &  fucre  fin 
lïiufqué. 
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I2ï.  Rojhesk  l'hyp  ocrai. 

Quand  vos  rofties  feront  cuites  mettes 
les  dans  vn  baffin ,  auec  bon  vin  &  fucre  , 
vn  peu  de  caneile  entière ,  que  vous  ofte- 
rés  en  feruant,  faites  ies  tiédir  &  les  ferués 
bien  entières  auecfucre,ius  d’orange  ôc 
eau  de  fenteur. 

122.  Rofites  de  pommes. 

Pelés  les  pommes  &.  les  mettes  par 
morceaux ,  oftés  les  pépins,  &  les  faites 
cuire  dans  vnpot  auec  vin  blanc,  caneile 
entière,  &  vn  morceau  de  fucre,  les  met¬ 
tes  en  marmellade,  &  en  faites  des  rofties, 
vous  les  pouués  glacer lî  vous  voulés, ou 
les  ferués  auec  fucre  mufqué. 

123.  Rofties  au  beurre. 

Faites  fondre  de  bon  beurre,  quand  il  fe¬ 
ra  fondu  prends  vn  pain  à.  la  mode  &ea 
faitesrofties ,  puis  les  mettes dansle  beur¬ 
re  auec  ius  d’orange  &  fel. 

124.  Pommes  au  beurre. 

Mettes  des  pommes  dans  vn  plat  auec 
beurre ,  &  les  faites  cuire  couuertes ,  allai- 
fonnees  de  fel,  poivre  ,  &  caneile, puis 
les  ferués  fans  fucre. 

12  j".  Hachis  de  champignons.. 

Pafles  les  champignons  à  la  poëfle  auec 
vu  peu  de  beurre  ,  eftans  palîés  gardés 
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leur  ius  ,  &  hachez  les  champignons,  puis 
les  remettez  dans  leur  ius ,  afliifonnez  de 
fel,mufcade,vn  pacquet,  &vr>  peu  de  fa¬ 
rine  frite,  garniflez-les  de  champignons 
frits  &  eus  d’artichaux  ou  trouves,  met¬ 
tez  ius  de  citron  en  feruant. 

126.  Ldittu.es  au  beurre  blanc. . 

Faites  boüillir  des  laittuësauec  eau  5c 
fel ,  eflans  efgoutées  drcflez  les  5c  mettez 
vn beurre  lié  aiïaifonné  de  fel,  poivre* 
mufeade ,  &  vinaigre. 

/2/.  L aittues  farcies. 

Faites  farce  comme  pour  farcir  des  mo¬ 
rilles  ou  champignons ,  5c  les  farcifiez, 
faites  les  cuire  dans  vne  tourtière  auec 
beurre,  5c  vn  pacquet, liez  la  fauceauec 
farine  frite ,  5c  vn  filet  de  vinaigre. 

128.  Poix  paffez^ 

Les  poix  eftans  paiïez  afiaiionuez  les  de 
fines  herbes ,  vn  pacquet ,  fel ,  5c  poivre  * 
&;  les  paiïez  à  la  poëfle  auec  beurre  roux  ' 
vne  tranche  de  citron  vert  5c  ius  de  ci¬ 
tron  ,  garniffez  en  feruant  de  pain  frit. 

129.  Saugrenèes  de  poix. 

Quand  les  poix  feront  cuits  pafîez  les 
par  la  poëfle  auec  beurre  roux ,  fines  her¬ 
bes  menues ,  afiaifonnez  de  fel ,  poivre* 
mufeade  vu  filet  de  vinaigre,  puis  les 
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dans  les  quatre  faifons  de  Tannée.  359 
drefTez  far  des  rofiies  de  pain ,  6c  les  cou- 
urez  des  mefmes  rofties  6c  remettez  enco¬ 
re  des  poix,  faites  les  mitonner  dedans 
vne  tourtiere  couuerte  defon  couuercle 
6c  peu  de  feujes  feruez  auec  poivre  blanc, 
beurre  roux  6c  vinaigre. 

jqo.  Baignets  de  violettes. 

Faites  vne  pade  auec  du  leuain  ,  vin 
blanc  ,  farine  ,  vn  peu  de  crefme  cuite, 
que  ladite  padefoit  vn  peu  ferme, 6c  la 
prenez  auec  vnecuilliere d’argentà  petits 
morceaux ,  6c  enueloppez  feuilles  de  vio¬ 
lettes  gros  comme  vn  poix  6c  les  faites  fri¬ 
re  en  grande  friture ,  mettez  fucre  en  fcr- 
uant. 

2 ji.  Crefme  de  poix  verts. 

Faites  les  bouillir  deux  ou  trois  bouil¬ 
lons  auec  eau,  les  pillez  dans  vn  mortier  , 
paflez  les  par  l’eftamine  auec  vn  peu  de 
leur  eau  6c  beurre  fondu ,  edans  paffez 
faites  les  cuire  dans  vn  plat  ou  terrine af- 
fàifonnez  d’vn  pacquet,  lel ,  poivre  blanc, 
6cles  remuezauec  vne  cuilliere  d’argent 
iufques  à  ce  que  la  crefme  foie  faite  ,  6c  la. 
feruez  toute,  nue. 

jp>2.  Omeietrc  de  framboifes. 

Faites  omelette  bien  deliéeauec  mefme 
pade  que  l’omelette  de  citron,edantcui- 
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te  mettes  framboifes  dedans ,  5c  la  pliés* 
ferués  aucc  fucre  6c  eau  de  fenteur. 

ifi.  Omelette  auec  fines  herbes. 

Mettez  fines  herbes  hachées  auec  la  mefi 
me  pafte  ,  6c  petits  morceaux  de  beurre  v 
faires-la  cuire  à  petit  feu ,  6c  la  ferués  auec 
poivre  blanc  6c  oranges. 

134..  Omelette  J  la  crefme. 

Mettez  crefme  cuite  au  naturel  auec 
autant  de  la  rnefme  pafte,  &  faites  omel- 
letre  auec  beurre  blanc ,  cuite  à  petit  feu  , 
mettez  fucre,  6c  eau  de  fenteur  en  fer¬ 
mant. 

/j» f.  'NantiUes  fricafiees . 

Les  nantilies  eftans  cuites  paflèz-Ies  à  h 
poëfle  auec  beurre  bîancafîaifbnnez  de 
fel ,  poivre ,  fines  herbes  hachées  ,  vn  pac- 
quet  d’afîaifonnement  *  mettes  vn  iusde 
citron  ou  vn  filet  de  vinaigre  en  fèruanta 

jfi.  Riffolles  d'efimaru 

Les  efpinars  eftant  cuirs  vous  les  pou- 
tiés  hacher  menu,alTàifonner  de  fel,canel- 
le,  fucre,  efcorce  de  citron  pillée  ou  râ¬ 
pée  ,6c  faites  riffolles  auec  pafte  feuille¬ 
tée  ,  6c  les  faire  cuire  au  four ,  mettes  fu¬ 
cre  6c  eau  de  fenteur. 


dam  le$  quatre  faifom  de  tannée.  361 
73*7.  Artichaux  frits. 

Coupés-les  par  morceaux  8c  les  farinés, 
faites  les  frire  en  grande  friture ,  ferués 
àperfil  8c  vinaigre  rofart,  8c poivre  blanc. 

138 .  Cu6  d* artichaux  en  baigncts 
Eftans  cuits  paffés  les  dans  vne  pafte 
claire  8c  les  faites  frire. 
jqp,  Ragoufid' artichaux  au  beurre  roux. 
Vos  artichaux  eftans  cuits  coupés  les 
par  morceaux  &  les  fricafles  auec  beurre 
roux, fines  herbes, vne  fiboule,fel  poi¬ 
vre,  farine  frite,  8c  mettes  vn  filet  de  vi¬ 
naigre  en  feruant. 

14.0.  Efjunars  fricaffeg. 

Faites  blanchir  les  efpinars  dans  l’eau, 
efgouttés  les  bien  8c  les  coupés  vn  peu 
auant  que  lespafTerà  lapoëfle,  aflaifon- 
nésd’vn  pacquet ,  vn  morceau  d’orange  5 
fel ,  mufcade ,  8c  les  faites  mittonner  à  pe¬ 
tit  feu  dans  vn  pot  de  terre ,  mettes  oran¬ 
ge  en  feruant  écpain  frit. 

ïq.2.  Rojlies  au  fromage  de  Milan, 
Coupés  pain  à  la  mode  en  rofties ,  8c 
les  faites  roflir,  mettes  fromage  de  Mi- 
lan  râpé  ,  &  les  faites  cuire  dedans  vne 
tourtiere  couuerte  de  fon  couuercle  ,  8c 
vn  peu  de  feu  i  Ces  rofties  font  fujettetà 
brufter,  prends  y  garde. 


3 Méthode  four  trait  te? 

14.2.  Petits  fafîezjde  trouves. 

Coupez  les  trouves  par  tranches  ,  les 

Eafîezàla  poëfleauec  beurre  roux,  fines 
erbes,vne  fîboule  entière  que  vous  orte- 
rez,  vn  peu  de  farine  frite,  tirez  les  dans 
vu  plat ,  afTàifonnez  de  fel ,  poivre  blanc  , 
ius  de  citron  ,iusde  champignons  ^fai¬ 
tes  petits  partez  aucc  parte  fine  bien  dé¬ 
liée  ,  vous  les  pouuez  drertèr  ou  les  faire 
dedans  de  petites  oualîes  ou  tourtières 
rondes, couurez-les  &  les  dorez  à  Tordu 
naireauec  laid  ,êc  beurre  fondu. 

Carottes  routes  au  beurre  roux. 

Coupez-les  eftans  cuites,  les  fricartez 
auec  beurre  roux  ,  artàifonnez  de  fines 
herbes  hachées ,  fel ,  poivre ,  vn  peu  de  fa¬ 
rine  frite  ,  ôc  vn  filet  de  vinaigre  en  fer 
uant. 

7^4.  Blanc  mander  frits. 

Vous  trouuerez  le  blanc  mangera  frire 
au  commencement  de  ce  traitre  parmy 
les  œufs  artificiels,  vous  les  pouuez  cou¬ 
per  par  tranches  &  le  frire  apres  Tauoir 
fariné , mettez fucre  &  eau  de  fenteur  e& 
fer  uant. 


'dans  les  quatre  faifons  de  l' 'année.  3^3 

iqf.  Brocollis  au  benne  roux. 

O  (lez  les  feuilles  Se  les  faites  blanchir 
dans  l’eau  auec  fel,dredez  les  5e:  faites  fau- 
ceauec  beurre  roux,  farine  frite ,  fel,  poi¬ 
vre  ,  mufcade ,  5e.  vinaigre. 

jq6.  Raues  cuites  au  fromage  âe  Milan . 

Ratidez  les  raues  5e  les  faites  cuire  en 
eau ,  fel ,  beurre  ,  Se  poivre ,  eftans  cuites 
dredez-les  fur  vne  adiette  creufe ,  mettez 
fromage  râpé  par  dedus ,  mufcade ,  vn  ius 
d’orange ,  &  vn  peu  de  beurre ,  Se  les  fer¬ 
liez  bien  chaudes. 

147.  Anchois  frits . 

Tirez  les  arredes  des  anchois ,  les  padez 
dedans  vne  pade  faite  auec  vin  blanc,  fa¬ 
rine  ,  vn  peu  de  fel  ,  poivre,  6c  les  frire3 
feruez auec  orange  6c  perlil  frit. 

jq.8.  Fromage  fondu. 

Râpez  fromage  de  Milan  ,  Se  le  faites 
fondre  auec  vn  peu  de  beurre  ,  trois  ou 
quatre  anchois,  ius  d’orange  5e  le  remuez 
auec  vne  cuilliere  d’argent ,  edant  fondu , 
mettez-le  fur  vne  adiette  creufe ,  5e  padez 
ia  paide  du  feu  rouge  par  dedus» 


3  6q,  PÆethoâe  pour  traitten 

24.9.  Tafie  feringuèe. 

\  '  /  “  -w  *'•  -f.  T  _  *  ;  •  ’  * 

Prenés  de  la  parte  d’amendes  que  vous 
aurés  faite  pour  frire  ,  pillés-là  dans  vn 
mortier  auec  vn  peu  decrefme  naturelle 
&  cuite,  &  la  mettes  dans  laferingue  6c 
la  frifés  en  grande  friture  ,  mettes  fucre 
mufqué  6c  eau  de  fenteur  en  feruant. 

Si  vous  aucs  affaire  d’entremets  de  poif- 
fon ,  vous  en  trouuerés  dans  la  première 
faifon  au  traitté  des  entrées ,  6c  entremets 
de  poiflbn. 

F  I  N. 
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faifans  en  pafté,  238 
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Foyes  gras  en  ragouft  ,  49 

Foyes  gras  à  la  broche,  5$ 
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G 
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Geîlë*  de  citron, 

Gellée  verte,  55 

Gellée  rouge,  56 

Gellée  violette ,  56 

Gigot  de  veau  farcy  en  potage,  26.  210 
Gigot  de  veau  eftouffe ,  39 

Gigot  de  veaupicqué  à  la  daube,  160 
Grillade  de  poulet  dinde  froid , 
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H 

HAut  collé  à  la  broche ,  1 66 

Haut- codé  de  mouton  àla  poëfle, 

*95 
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ragouft,  70 
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Pafté  de  lièvre  ou  de  levrau ,  274 

Pafté  de  lapins ,  235.  248. 

Pafté  de  perdrix,  23 5 

Pafté  de  perdrix  defoftees  5  23$ 

Pafté  de  poulet- d’Inde ,  235 

Pafté  de  poulet- d’Inde  defofTé,  2)6 

Pafté  de  canards,  236 

Pafté  d’oyes  ou  d’oyfans  ,  236 

Pafté  d’oftarde  ,  237 

Pafté  de  jambon  de  Mayence,  237 

Pafté  de  hure  de  fanglier  ,  238 

Pafté  de  fai  fa  ns ,  238 

Pafté  de  corlis  ,  239. 

Pafté  de  fàrcelles  ,  239 

Pafté  de  fàrcelles  defo  fiées  >  239 

Pafté  de  canards  defofléz  y  239 

Pafté  de  cailles ,  241 

Pafté  de  pigeonneaux  ,  24X 

Pafté  de  poulets  à  i*i  crefme  ,  242, 

Pafté  dallouëttes,  242 

pafté  de  lièvre,  243 

Pafté  de  levrau  à  l’Angloife,  245 

Pafté  de  levrau  en  pafte  brifée  ,  244 

Pafté  de  chapon  defofJe3  24 4*. 

A.  a.  iij 


Table  ceMeaale 
Pafté  de  poitrine  de  veau ,  24? 

Pafté  de  gaudiueaju  à  ['Italienne,  245 

Pafté  à  la  Françoife ,  24^ 

Pafté  d’afiiette,  246 

Pafté  à  la  Royalîe ,  2  47 

Paftc  de  ruelle  de  veau,  247 

Pafté  de  beceaftes,  248 

Pafté  de  canards,  249 

Paftc à  la  Portugaife,  249 

Pafté  à  l’Allemande,  250 

Pafté  de  poulardes  defoftees  ,  250 

Pafté  fin,  250 

Perdrix  en  ragouft,  39 

Perdrix  à  la  daube ,  217 

Pieds  de  porc  à  la  daube,  48 

Pieds  de  pourceau  au  ius  de  mouton,  48 
Pieds  de  mouton  fur  le  gril  à  la  lance ,  5  4. 
217 

Pieds  de  veau  pîcquez ,  159 

Pieds  de  veau  fri  cafte  z  ,  162 

Pigeonneaux  à  l’Italienne,  42 

Pigeonneaux  fricaftez,  1 66 

Pigeonneaux  à  la  poivrade,  190 

Poulet-d’Inde  defofte  à  la  Suifte ,  33 

PouIet-d’Inde  en  grillade  frôid,  3$ 

Poulet-d’Inde  à  la  Suifte,  159 

Poulet-d’Inde  froid  aux  choux  ou  aux 

concombres,  i$7 


nO 

&ÏS  VIANDES  CRASSES. 


Poulet  d’Inde  au  pot  pourry  „  iS? 

Poulet-dinde  defode  v  ,  195 

Poupelins  de  Flandres,  51 

Poulets  marinez,  39 

Poulets  farcisà  l’Efpagnolle,  4* 

Poulets  fricaflez  à  la  crefme,  161 

Poulets  lardez  de  gros  lard  ,  165 

Poulets  defolTez,  ^  x^5 

Poulets  marinez  &  pafîèz  d  la  pâlie ,  18^ 
Poulets  en  feris I<54 
Poupelins  de  veau  ,  I9° 

Poupelins  àl’Angloife  ,  *9* 

Pois  verts  au  lard  ,  ^7 


Poitrine  de  veau  d  la  marinade,  162. 
Poitrine  de  veau  en  ragouft  ,187,  farcie  * 


Popeton  de  pigeonneaux,  161 

popeton  à  i’Angloife  ,  2I$ 

Potage  de  poulets  tarcis,  2.^ 

Potage  de  chapon  defofle,  aux  cardes  &: 

fromage,  11 

Potage  de  ramiers  aux  choux  de  Milan  » 


Zi 

Potage  de  caille  au  brun  ,  2, a 

Potage  de  perdrix  aux  champignons  ,  23 
Potage  aia  Reyne,.  2  3 

Potage  de  riz  de  veau ,  24 

Potage  au  fromage  ou  Iacobine ,  24* 

À  *.  iiij 


Table  ge  Ne  raie 
Potage  de  pigeonneaux  gorgez  ,  24  . 

Potage  d’alloüettes  à  l’Angloife  ,  25 

Potage  de  poulet  d’Inde  à  l’Allemande 
25 

Potage  delevrau  à  l'Italienne,  16 
potage  de  farcelles  aux  nauetspaflez,  26 
Potage  de  gigot  de  veau  farcy ,  26 

Potage  d’dcbiniée  aux  pois ,  2  7 

potage  de  gros  poulets  aux  choux,  27 
Potage  de  cochon  de  laiét ,  28 

Potage  à  la  Royalle,  28 

Potage  de  pigeonneaux  ou  bifque,  29 
157.&111 

Potage  de  canards  à  la  rabefque,  2 9 

Potage  de  faifans  au  pot  pourry ,  30 

Potage  d'oye  gralTe  aux  nauets ,  30 

Potage  ou  profitrolles ,  3 1 

Potage  de  mauuiettes  au  bouillon  brun  a 

3l 

Potage  de  poulets,  ^  144 

Potage  de  petits  oy Tons,  144 

Potage  de  poitrine  de  veau  farcie,  14  j 

Potage  de  chapons  defoiTez  auec  cham¬ 
pignons,  146 


Potage  de  telles  de  veau  à  deux  faces ,  1 46 
Potage  de  dindons  auec  morilles  farcies , 
147 

Potage  de  poulets  aueç  concombres ,  14^ 


DES  VIANDES  GRASSES, 
Potage  de  perdrix  au  bouillon  brun  ,148 


Potage  de  petits  pains  farcis,  149 

Potage  de  telles  d’agneau ,  149 

Potage  de  poulets  en  ragouft,  150 

Potage  de  chevreau,  150 

Potage  d’agneau  auec  iaittucs  Romai¬ 
nes,  "V  I$I 

Potage  d’oyfons  garny  d’afperges ,  1  ji 

Potage  de  petits  choux  blanc  farcis ,  151 
Potage  de  petits  lapreaux  aux  raues  ten« 
'  dres,  iyL 

Potage  méfié,  155 

Potage  de  caillesau  blanc  manger ,  153 

Potage  de  petites  citrouilles  farcies  il’Ef- 
pagnolle,  154 

Potage  par  terre  ou  à  l’Italienne ,  154 

Potage  de  pieds  &  fraize  de  veau  ,  155 

Potage  d’vn  popeton  en  triangle,  156 
Potage  de  fanté  ig.  156 


Potage  de  ramereaux  aux  champignons. 


177 

Potage  de  poulets  auec  chicorée,  177 
Potage  de  cailles  farcies,  17g 

Potage  d’vne  efpaulede  mouton  aux  na- 
uets,  17g 

Potage  de  champignons  auec  vn  cha¬ 

pon*  i73 

Potage  de  deux  jarets  de  veau  à  PErn, 


Table  generale 
gramme,  17  9 

Porage  de  poulet-d’înde  defoiïe,  179 
Potage  defaifandeaux  aux  croufles ,  180 
Pocagede  dindonneaux  aux  concombres, 
180 

Potage  de  pigeonneaux  en  ragouft ,  1  Si 
Potage  de  gnues  au  bouillon  brun ,  i8r 
Potage  à  la  PrinceÆe ,  18 1 

Potage  de  perdrix  en  capilotade ,  18  & 

Potage  de  riz  de  veau,  18 1 

Potage  de  melon  aux  petits  poulets,  181 
Potage.de  perdreaux  au  bouillon  paffé  , 
185 

Potage  de  chapon  aux  prudes  de  brignol- 
les,  185 

Potage  d’abbatis  d’oyfon  ,  1S4 

Potage  d’oyfons  aux  nauets,  184 

Potage  de  gros  poulets  aux  choux  de  Mi¬ 
lan,  «  184 

Potage  de  gribeiettes  de  veau  picquées, 
185 

Potage  d*vn  gigot  de  veau  farcy  &  pic- 
que,  185 

Potage  de  poulets  farcis  auec  purée ,  185 
Potage  de  perdrix  aux  choux  de  Milan, 
204 

Potage  de  canards  aux  nauets,  204 
Potage  de  canards  aux  choux ,  soi 


DES  VIAN  DE  S  GRASSES. 
Potage  d’alloüettes  à  l’hypocras ,  105 

Potage  de  fïdellis  de  Germes,  205 
Potage  de  crefte  ou  bifque  plate ,  205 

Potage  de  chapon  aux  choux-fleurs ,  206 
Potage  de  chapon  aux  cardes,  20^ 

Potage  de  chapons  defoiïez  auec  hui- 
ftres ,  207 

Potage  de  farcelles  aux  champignons, 
206 

Potage  de  farcelles  à  l’hypocras ,  212 

Potage  d’oye  grafleaux  pois  paiïez,  107 
Potage  de  trois  popetons,  207 

Potage  de  membre  de  mouton  farcy  aux 
nauets,  208 

Potage  de  champignons  farcis ,  208 

Potage  de  gros  poulets  fards  defoflèz, 
209 

Potage  de  cailles  aux  champignons  ,  209 
Potage  d’andoüilles  aux  poispaflez  ,  210 
Potage  de  gigot  de  veau  farcy,  25.210 
Potage  de  jaret  de  cerf  ou  fanglier  ,  m 
Potage  ou  bifque  de  petits  poulets  de 
grain.  211 

Potage  de  telles  d’agneaux  farcies ,  212 

QVartier  de  veau  de  derrière ,  1 

Quartierde  veau  de  deuant,  % 
Quartier  de  cerf  a  j9  ^ 


Table  général! 

Queue  de  mouton  a  la  Suide,  40 
Queue  de  mouton  à  la  poëfle,  195 

Queuë  de  mouton  à  la  crouftade,  216 

R  A gouft  d’agneau  j  38 

Ragouft  de  perdrix,  39 

Ragouft  d’alloüectes  à  l’Angloife  ,  42 
Ragouft  de  foyes  gras  ,  49 

Ragouft  de  beatiües,  50 

Ragouft  de  tranches  de  hures  de  fanglier 

70 

Ragouft  de  beccaffines,  7 2, 

Ragouft  de  cailles  ,  73 

Ragouft  de  petits  pigeonneaux,  73 

Ragouft  de  langue  de  bœuf ,  .  74 


Ragouft  de  tranches  de  jambon  en  pafte, 
74 

Ragouft  de  groftecreftes  de  cocq  farcies 
7  S 

Ragouft  de  tranches  de  jambon  à  Phypo* 


cras ,  75; 

Ragouft  de  foye  de  porc,  222 

Reftaurant,  16 

Riz  de  veau  picquez,  4 9 

Riz  de  veau  fnts ,  54 

Roignons  de  beliers  fries,  48 

Rofties  de  roignons  de  veau  cuits,  5  4 
Rofties  de  beccaffes*  73 


yy  i  s  Viandes  «  ka  s  s  e  & 
Rollies  de  foye  gras,  *  74 

Ruelle  de  veau  picquce  en  deux ,  188 

Ruelle  de  veau  hachée  6c  picquce  à  la 
daube,  218 

Ruelle  de  veau  aux  huiftres,  %io 

S 

C  Aucifles  de  veau ,  4t 

^  Sauciiîes  de  blanc  de  chapon  ,  4^ 

Saumon  au  lard,  148. 

Souprdïê  de  porc,  3$ 

T 

T  Elles  d’agneaux  frites,  ï6t 

Telle  de  veau  frite,  192, 

Tetines  de  vache  à  la  fauce  douce,  16 $ 
Tetines  de  veau  à  la  fauce  douce,  19Ç 

Tourte  de  pigeonneaux,  252» 

Tourte  de  poulets ,  155 

Tourte  de  cailles  ,  335 

Tourte  d’alloüettes ,  253 

Tourte  de  gaudiueau  feuilletée,  254 

Tourte  de  foye  gras,  234 

T  ourte  de  beatillës ,  23  j 

Tourte  de  roîgnons  de  veau,  253 

Tourte  de  blanc  de  chapon , 

Tourte  de  lapreaux,  256 

Tourte  de  lard,  256 

Tourte  de  piftaches,  257 

T  ourte  de  langu  es  de  rpouton  a  238 


Table  generale 
Tourte  de  langues  de  bœuf,  25$ 

T ourte  de  jambon  de  Mayence ,  2  59 

T  ourte  de  riz  de  veaux ,  259 

Tourte  de  ramiers ,  259 

Tourte  hachée,  1 60 

Tourte  de  moëlle  de  bœuf  feuilletée ,  160 
Tourte  d’abbatis  d'oyfons ,  160 

Tourte  de  roignon  de  veau  haché  ôc  cuit , 
2  éi 

Tranche  de  pafté  de  venaifon,  69 

Tranche  de  hure  de  fanglier ,  69 

Troufles  au  ius  de  mouton  ,  47 

Truittes au  lard,  141 

Turbot  au  lard,  14c 


F  î  N. 
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Table  Alphabétique  de  toutes  les  V'ian^ 
des  maigres  ylegumes  y  Oeufs yfajlif 
fériés  ,  £7*  autres  chofes  à  manger  le 
long  de  Vannée ,  O*  le  iour  du  V en- 
dredy  Saint. 


n* 

119 

137 

138 
129 

^3 


A 

t- 
( 

AChis  d’efcrcuirtes, 

Achis  d’anguille, 

Alôze  rofties , 

Aloze  au  court-boüillon , 

Andoüiilectes  de  poidbn  en  potage , 
Anguilles  fur  le  gril , 

Anguilles  à  la  làuce  blanche,  115.  brune, 
114 

Anguilles  frites ,  114 

Anguille  à  la  daube,  ijl 

A nguilles  en  potage ,  200 

Anguille  en  parte ,  26$ 

Anguille  en  tourte  hachée,  272.  par  ruëi- 

*e>  *7* 

Artichaux  au  beurre  blanc,  6% 

Artichaux  à  la  lauce  blanche , 

Artichaux  frits ,  6} 

Artichaux  en  gus  frics  empaftez  9  6$ 


Table  general  t 
Âumar  en  ragouft ,  itÿ 

Artichauxen  eus  à  garder,  309 

Aiîiette  de  crefme  d’amendes ,  64 

Afperges  d  la  crefme ,  65 

Asperges  au  bearre  blanc  ,  63 

Afperges  à  garder,  ^  311 

Afperges  en  tourte ,  286 

B 

BArbottes  en  ragouft*  107 

Barbottes  en  cafTerolIe*  129 

Barbottes au  boiiillon  brun  ;  197 

Barbues  au  coure- boüillon,  138 

Barbues  en  pafté,  163 

Beccarau  court  boüillon  ,  139 

Beatillesde  poiflon  en  tourte,  276 

Beftes-raues en  tourte,  283 

Bifque  de  poilTon,  201 

Blanc  manger  d’Efpagne ,  5  3.  frit ,  60 

Bonnets  au  fromage  de  Milan  ,  72 

Bremmes  en  ragouft ,  123 

Bremmes  rofties,  125 

Brochet  aux  nauets  en  potage,  9  4 
Brochets  farcis,  uo. en  potage,  197 

Brochets  en  cafferolle,  ni 

Brochets  frics  à  la  fauce  d’anchois  ut 

Brochet  en  pafte  &  frit ,  iu 

Brochet  par  tronçons,  112 

Brochetaucourc-boiiillon  ou  au  bleu,  136 

proche! 


DES  VI'ANDES  MAIGRES. 
Brochet  h  la  faucc  d’Allemagne,  i  3 
Broehcc  larde  d’anguille  à  la  broche,  1 4  o 
Brochet  dcfloRc  en  pafté ,  265 

C 

CArdesd’artichaux  à  garder,  309 
Cardes  dartichaux  70.  en  potage, 

101 

Cardons  d’Efpagne,  5 1 

Carpes  Tardées  d’anguilles  en  ragouft,io7 
Carpes  farcies  en  ragouft  ,  18.  en  potage, 

l97 

Carpes  au  demy  court- boüillon,  10  S 
Carpe^au  court-bouillon  ,  137 

Carpes  fur  le  gril,  137 

Carpes  frites,  139 

Carpe  entière  en  parte, 264.  achee*  16  4. 
Champignons  en  ragouft ,  51 

Champignons  à  la  crcfme,  65 

Champignons farcisen  potage  s  227 
Champignons  à  garder ,  311 

C  hauretrcs  frites,  318 

Chaurettes  au  court  boüillon^  ri  9 
Choux  fleursau  beurre  blanc,  6 / 

Choux  de  Milan  en  potage ,  99 

Citrouilles  au  laid  en  porage,  101 

Congres  frits  par  tronçons ?  227 

Congres  marinez ,  1127 

Concombres  à  garder  j  32$ 


Bb 


TABLE 


Concombres  frits  empaliez, 
Concombres  à  la  faucc  blanche, 
Creïmetie  petits  pois, 

Crefme  de  piftaches , 

Crefmede  melon , 

Crefpes  à  la  Florentine, 

C relies  de  cocq  àgarder. 


Aube  de  chair  d'anguilles, 
'  E 


FScrcuhïes  cnragoufi:, 
EfcreuifTes  au  vinaigre , 

Ë icreuifles  à  la  fauce blanche, 
EfcreuilTes  en  tourte, 
Efperlans  en  caderolle, 
Efperlans  au  vinaigre, 
Eiperlansfrirs, 

Efparians  en  tourte , 

Elpinars en  tourte, 

Ellurgeon  au  court-bouillon  , 


FEves  tendres  à  la  crefme, 
Fiers  frits, 

Fietsen  calferolîe  , 

Foye  de  brochet  en  tourte, 
Framboifescn  potage, 
Franchipannc  en  tourre, 


I 


DES  VIANDES  MAIGRES.’ 

G 

GArnuIIesenpotage  ,  169.  en  tourte, 

171  ,  V'.,  " 

Grancaux  au  bouillon  brun,  199 

Gerreaux  au  bouillon  brun  ,  en  potage, 
2 2  8 

Geléede  grenade,  49 

Goujonsfrits  empaliez,  îz8 

Goujons  à  reftuuée,  12.8 

Goujons  en  potage ,  17° 

Grains  de  mufquaflàla  Fortu^aife  en  po¬ 
tage, 

Grenofls  en  cafTeroIle, 

H 

Orfinsà  la  poivrade, 

Huiflres  en  potage, 

H 11  litres  en  ragouft, 

Huillres  fur  legril , 

Huiflres  frites, 

Huiflres  en  tourte, 

Hure  de  faumon  fallêe  en  pota^i 

ï 

Acobine, 


1 


lambon  de  poilTon^ 

L 


LAittuës  à  garder, 

Lamproyeà  lafauce  douce, 
Lamproyeçn  potage , 

B  b  ij 


2  ü  o 

12  I 

'  \ 

S  2  O 

91 
ï  18 
ï  1  8 
1 1  8 

17  4 

zi  6 

I  o  o 
ï  3  o 

316 

124 


TABLE 


Lamproye  en  parte, 

Langouftes  en  potage , 

98 

Langouftes  en  ragourt, 

118 

Langues  de  carpes  en  parte , 

271 

Limandes  cnragouft , 

11 7 

M 

1 

Il  1  Acreufcsàlabroche, 

127 

X  VA  Macreufes  au  por  pourry , 

12  7 

Macreufes  au  courc-boiiillon , 

12S 

Macreufes  à  la  poivrade  Royalle 

,enpo. 

wgc» 

174 

Mecreauxfurlcgril, 

142 

Melon  frit , 

70 

Merlans  frits , 

122 

Moluë  emportée  frite , 

122 

y 

Moluë  fraifehe  en  ragourt. 

Morilles  en  ragourt, 

6  1 

Morilles  frites, 

6 1 

Morilles  à  garder, 

3  r  0 

Moriliesen  tourte. 

282 

Mouflcroas, 

6.\ 

Mouflerons  en  tourte. 

2  6  2 

Mouflerons  à  garder, 

3  10 

Moullesà  la  fauce  blanche  en  ragourt,  116. 

à  la  fauce  brune ,  1 17.  en  potage ,  195 
Muges  ou  Mulets  fur  le  gril,  123 

Mui  ces  frits  à  l’anchois,  1 1  6 

Mulets  fur  le  gril ,  tz6 


DES  VIANDES  MAIGRES. 


N  i 

N  Vile,  verte,  ;  *  o 

Nulleau  naturel,  60 

Nulle  rouge,  . 

O 

OEufs  filezàlapoïfle ,  4-7 

Oeufs  aux  piftachcs,  fl 

Oeufs  à  la  portugaise,  f° 

Ocufsfilez,  5  7 

Oeufs  à  la  Milanoife ,  î  9 

Oeufs  en  tourte,  2^6 

Oeufs  de  cinquante  fix  façons  ,  &  la  ma¬ 
nière  de  les  bien  apprefter  ,  depuis  la  page 
291.  iufqucs  a  la  page  joS. 

P 

PAlourdcsenragouft , 

palourdes  au  vinaigre,  120 

parte  de  turbot,  2^x 

paftede  barbue  ,  2  ^3 

parte  de  rouges  barbes,  2  ^3 

parte  de  folles,  16  3 

parte  de  carpe  entière ,  264 

parte  de  carpe  farcie,  2  6  4 

parte  de  graineaux,  2,65 

Parte  de  brochet defo rte,  2  *5 

parte  d’anguille ,  '  2  6$ 

Pâftédclamproye,  2 

parte  àFAngloife,  ibhl 

B  b  iij 


TABLE 


Paflé  de  truites,  2  6  <S 

Paftédecon,  267 

Pafléde  barbottes,  167 

Paflcdc  bremmes,  267 

Paftédcgaudiueau ,  2&S 

Petits  paRcz  feuilletez ,  268 

PaRéfin,  268 

Pafléde  blanc  de  brochet,  269 

X^ftcdemacreufcs ,  269 

Ps  fle  de  macreufcsdefofTces,  ibid 

Perches  en  ragouffc ,  3  3.  au  boüillon  brun, 
226 

Perches  en  tourte,  27^ 

Perches  au  beurre  blanc,  137 

P  igeonneaux  de  poifTon  en  ragouft,  130 
Pets  de  putain ,  J2 

Plies  de  Loire  en  ragouft,  Il  7 

Plies  de  Loire  frites ,  139 

Poids  verts  (ans  cofTe  à  garder,  312 

Pois  verts  efeodez  à  garder,  312 

Potage  d'efturgeons,  93 

P  orage  defauir.ou  fraiz,  94 

Potage  de  brocher  aux  nauets,  9  4 

"Potage  de  tanches  farcies  au  boüilllon 
brun,  9  5 

Potage  de  folles  farcies,  93 

f  Potage  de  turbot,,  96 

Potage  àJa  Reyne ,  96 
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Potage  d'huiftres ,  9  7 

Potage  de  poiilon  ,  9  7 

Potage  de  langouftes ,  ^  9  S 

Potage  d’efparUns  au  boüillon  brun ,  q  8 
Potage  de  choux  de  Milan,  9  9 

Potage  d’efcreuiflTes,  9  9 

Potage  ou  lacobinc  5  100 

Potage  de  tortues,  1  °  Q 

Potage  de  cardes  d’artichaux  3  lOÏ 

Potage  de  garnulles ,  l69 

Potage  de  goujons ,  170 

Potage  de  champignons ,  1  7° 

Potage  de  pois  verts ,  i  /  ° 

Pota?ede  mordes ,  1  7  1 

Potage  de  concombres  farcis  ,  i  /  i 

Potage  de  lamproy es ,  *7r 

Potaged’afperges,  171 

Potage  de  laittues  farcies,  *7  2 

Potage  de  maquereaux ,  1  7  3 

Potage  à  laPrincefle,  l7* 

Potage  de  framboifes,  *7  3 

Potage  de  fanté,  I7  4 

Potagede  macreufes,  I74 

Forage  de  choux  bl  an  es  au  laie):,  1  7  4- 
Potage  de  tortues  au  bpüilloa  blanc,  175 
potage  de  brochet  farcy,  *9? 

Potage  de  carpes  farcies ,  1  9  7 

Potage  de  purée  de  pois  verts,  1  9  ^ 

B  b  iiij 


TABLE 

Potage  aux  choux  blancs,  r  $  $ 

potage  de  graneaux  au  boüillon  brun, \y8 
Potage  de  moufles,  199 

Potage  de  barbeaux  auccpurcc  de  feves 
frites,  199 

Potage  de  barbottesau  boüillon  brun, 199 
Potage de  melon,  200 

o  f 

Potage  de  grains  de  mufquafl:  à  la  Portu¬ 
gaise,  200 

Potage  d’anguille,  200 

Potage  ou  blique  de  poilïon,  201 

Pocageau  laidauec  piftaches ,  201 

Potage  de  faumon  aux  champignons,  201 
Potagedeperchcsau  boüillon  blanc. 2  o  2 
Potage  de  citroiidles  au  laid,  202 

Potagede barbues ,  224 

Potage  de  folles  aux  champignons,  2 1  4, 
Forage  de  laid  marbre,  224 

Potage  de  totuës  au  bouillon  blanc ,  2  2 f 
Potage  d’efparlansau  boüillon  blanc,  2  2 / 
Potage  de  perchesau  bouillon  brun,  116 
Potage  de  pigeonneaux  de  poifïbn ,  1 1 6 
Potage  de  hure  de  faumon  (allée,  2  2  6 

Potage  de  brochetaux  choux ,  227 

Po  cage  dechampignons  farcis,  2  2  7 

Potage  de  gerreaux  au  boüillon  brun, 

228  „  . 

Pc  cage  d’œufs  pochez  au  fromage  de 
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Milan,  it$ 

Potage  de  viues,  21S 

Forage  de  cardes  d'artichaux ,  zi? 

potage  de  vert  mefle,  129 

potage  d’andoüilletres  de  poiflon ,  229 

Potages  pour  feruirie  iourdu  Vcndredy’ 
Saint  depuis  la  page  314.  iufqucs  eniapa- 
gej2i.  514 

popeton  de  poiflon ,  1  3  * 

popetonà  TAngloife, 
poufle-piedsau  vinaigre, 
poufle.pieds  en  ragouft , 
poupelains  de  Flandre, 51.  farcis, 

CL 

Yeuë  de  moluc  frite. 


*35 

no 

120 

5S 


Q 


R 

RAgouft  de  turbot ,  10  6 

Ragouft  de  barbue ,  i©6 

Ragouft  de  folles,  io£ 

Ragouft  de  barbotees,  107 

Ragouft  de  truittes,  107 

Ragouft  de  carpes  lardées  d’anguilles,  107 
Ragouft  de  carpes  farcies ,  10  S 

Ragouft  de  tanches  farchies,  109 

Ragouft  de  tanches,  109 

Ragouft  Je  faumonj,  1 1 5 

Ragouft  de  tortues  ,  ïi  4 


I 


TABLE 

Ragouft  d’efcreuifles ,  1 1  $ 

Ragouft  de  rougesbarbes ,  116 

Ragouft  de  moulles  à  la  fauce  blanche,  116 
R  a  go  uft  de  moulles  à  la  fauce  brune  ,i  1 7 

Ragouft  de  limandes ,  117 

Ragouft  de  plies  de  Loire,  117 

Ragouft  d’aumar,  1 1.7 

Ragouft  de  langouftes  ,  11  8 

Ragouft  d’huiftres ,  7  *  1 8 

Ragouft  de  palourdes,  11  f 

Ragouft  de  pouffe  pieds,  120 

Ragouft  de  pigeonneaux  de  poiffon,  130 

Ragouft  de  riz  de  veau  falfifiez,  150 

Ragouft  de  perches,  133 

Ragouft  de  viues,  .133 

Ragouft  de  molucfraifche,  M4 

Raye  douce  frite  , 

Raye aygre  ou  raye  clouée  1  2  G 

Reftauranc  de  tortues,  17 

Reche  d  œufs  verts ,  57 

Rouges  barbes  en  ragouft ,  116 

S 

SAÎerinsfrits,  i*3 

Sardynesde  Royan  fur  îc  gril ,  123 

jardines  frites,  123 

Sardines  marinces,  124. 


Sanmonà  la  faucc  douce  ,  par  tranches, 
ir  2 
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Saumon  en  ragouft , 

i 1 5 

Saumon  au  cour-  b  oüillon , 

156 

Seruelats  de  poiffon, 

131 

Solles  marinées  , 

1  i  0 

Solles  au  court-boüillon , 

î  2  t 

Solles  farcies  en  ragouft, 

124 

Solles  frites, 

13.9 

T 

An  ch  es  farcies  en  ragouft, 

J  Tanches  cnragouft. 

109 

109 

Tanches  à  la  fauce  blanche, 

1  09 

Tanches  fricalTecs  à  la  fauccbrune. 

1 10 

Tanches  en  eafferolle  ,  uo.  frites, 

138 

Tod  mariné, 

111 

Ton  furie  gril, 

121 

Ton  en  paftéenpot, 

1  ^  1 

Tortues  en  ragouft. 

î  1  4 

Tortues  à  laiauce  blanche, 

1 

Tortucsa  la  marinade, 

"5 

Tortugat,  ou  reftaurantde  tortues, 

*7 

Tourte  de  piftachesfans  pafte, 

5Z 

T ourte  de  laittances  de  carpes. 

271 

Tourte  de  langues  de  carpes, 

271 

Tourte  de  foye  de  brochet, 

2  7 1 

Tourte  de  garnulles. 

272 

Tourte  d’eicreuîfics , 

272 

T  ourte  d’anguille  achée, 

272 

Tourte  d’anguille  par  ruelle, 

273 

TABLE 

Tourte  de  chair  de  poiflonaché,  2  7$ 
Tourte  de  laumon  par  tranches,  27* 

Tourte  de  faumonachd,  2  7 S 

Tourte  d'efperlans,  2  74 

Tourte  d’huiflres,  2  74 

Tourtede  folles,  *7  4 

Tourte  de  moulles,  2  7  S 

Tourte  de  pigeonneaux  de  Carefme,  a  75 
Tourte  de  beatillcs  de poiflon,  276 

Tourte  de  tanches  farcies,  276 

Tourte  de  perches,  276 

Tourtedetortuct,  277 

Tourte  d*cfcrcui{fe$aehce$,  277 

Tourte  de carcfme,  279 

Tourte  de  carefme  au  naturel  i  280 

Tourte  de  piftaches,  280 

Tourte  de  melon  par  tranches,  2S0 

Tourte  de  melon  en  marmelade,  281 

Tourte  o»aygrc-doux,  281 

Tourted  amendes,  281 

»  Tourtedechampignons,  282 

Tourte  de  morilles  j  282. 

Tourtede  moulerons,  282 

Tourte  de  troudes,  282 

T ourtc  de  eus  d’arcichaux ,  282 

Tourte  de  crefme^d’artichaux,  285 

Tourteau  fucre,  2  83 

Tourte  de  bettes-raucs,  2  8  3 
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Tourte  de  buerre  bardée,  284 

Tourte  de  crefme  de  pommes,  284 

T  ourte  de  ius  d’oifeilie ,  285 

Tourte  d'efpinars,  28^ 

T  ourte  de  choux  verts,  285 

T  ourte  d’afperges ,  2  8  6 

Tourte  d’oeufs,  x  %  6 

Tourte  d’efcorce  de  citron  Confite,  286 
Tourte  de  vin  vermeil,  2  3  7 

T  ourte  d’oranges,  2  8  7 

Tourte  de  citron  vert,  2  87 

Tourte  de  grains  de  grenade,  287 

Tourte  de  marmelade  d’abricots,  288 

T  ourte  de  piftaches  coupées ,  288 

Tourte  de  crefme  verte,  288 

Tourte  de  crefme  d’amandes,  28$ 

Tourte  de  franchipanne,  289 

Tourte  de  champignons  en  forme  decaf- 
ferolle  ,  289 

Trouves  3  la  braife,  6l 

Trouflesauvin,  6x 

Turbotaucourt-boüillon,  138 

V 

T  TEndredy  Saint ,  la  manière  de  bien 
V  apprefler  les  Viandes  &  PaflifTcrica 
qu’on  y  doit  feruir  ,  contenus  en  cenc 
quarante  neuf  fortes  de  façons ,  depuis  U 
page  328 .  iufques  à  la  page  364.  3  2  S 


TABLE 


Vin  vermeil  en  tourte , 
Viues  enragouft, 
Viuesfurlegril, 


287 
I3  3 


FIN. 


Extrait!  du  Priuilege  du  Roy . 

LE  Roy  par  Tes  Lettres  patentes  don¬ 
nées  à  paris  le  10.  Nouembre  16^4. 
Signées  par  le  Roy  en  Ton  Confeii  ,Gvi- 
tonneav  &  feelées  du^rand  fccau  de 
cirejauunc^a  permis  à  pierre  David 
Marchand  Libraire  en  fa  bonne  ville  de 
Paris1,  de  reimprimer  le  Cutjtgmer  François 
fait  ôccompofé  parle  Sieur  de  la  Varen- 
NE  :  Enfemblcvn autre  Ouurage intitule, 
Z,*  méthode  de  tr  dit  ter  [muant  les  quatre  s  fai. 
fins  de  damée  ,  avec  vue  inftraclion  concer¬ 
nant  U  pAtifferic ,  &  tout  ce  q^igeneraRement 
traitte  delà  Cuifia:  ,  pour  le  temps  &eD 
pacede  neufans  ,  &  cependant  defFences 
à  tous  Imprimeurs  &  Libraires  ,  ny  autres 
d’imprimer  ou  faire  Imprimer  IVn  ny 
l’autre  defdics  Liures  ny  mcfmeaux  Mar¬ 
chands  Libraires  d’en  vendre  d’autres  qui 


pourvoient  tuoir  ëftc  contrefaits  dans  les 
autres  prouinces  de  l’eftenduë  &  obeïf- 
fancedefa  Majeftci  peine  de  trois  milli- 
ures  d’amande  ,  &  de  confiscation  de 
tous  les  Exemplaires  qui  fc  trouueronc 
contre,  faits  ,  &de  tous  defpcns  domma¬ 
ges  &  intercfts  ,  ainfiquc  plus  au  longeft 
ïpecifié  eldites  Lettres. 

Régi  f/ré  fur  le  LiuredeU  Communauté  des 
Marchands  Libraires  &  Imprimeurs  de  Paris 3 
le  3.  de  2s/ 0  a  cmbre  16 jq.,  Signé  B  ALLARD 
Sindic. 

Lis  Exemplaires  ont  eflé  fournis  des  deux. 
Z  'iurcs  cy-deffus  y  dans  la  Bibliothèque  de  fâ 
Majefté  y  &  en  cédé  de  Monfeigneur  Molé 
Garde  des  Sceaux  de  France ,  le  if.  Décembre 


